














TUNDENPLAN 
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Französische 


— gekrönt von einer Scheibe Baguette und 


* Den Bauch 
von Panis 


.. ist der Titel eines Romans 
von Emile Zola, in dem er das 
Treiben in den Pariser Markt 
hallen „Les Halles* beschreibt 
nd in den umliegenden 
en wurde die Zwichel 
suppe als günstige Zwischen 


mahlzeit angeboten 
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mit Käse überbacken - wie direkt aus dem „Bauch von Paris“ * 


"Т ca. 1 Stunde ` i T ganz einfach р Portion са. 1,20 € Portion ca. 210 kcal -E 7 g -F 13 g -KH 15 g 


Zutaten für 6 Personen: 
500 g Zwiebeln 

2-3 EL О! 

1 gehäufter EL Mehl 

1/2 1 trockener Weißwein 


1 EL Gemüse- oder 


1 Zwiebeln schälen und mit einem 2 Öl in einem großen Topf erhit- 

scharfen Messer in dünne Ringe zen. Zwiebeln darin bei schwa 
Salz, Pfeffer schneiden oder aufeiner Gemüse- cher Hitze unter Rühren са, 
reibe in feine Ringe hobeln 10 Minuten nur glasig dünsten, 


Fleischbrühe 


1 Baguettebrötchen oder 
nicht bräunen 
75 g Baguettebrot 


100 g Gruyére- oder 


Comté-Kase 
evtl. 1-2 EL Cognac 
br = 


4 ofen vorheizen (Е-Нета: 225°C) J Suppe mit Salz und Pfeffer ab 
Umluft: 200 "Cas Stufe AN Ba- schmecken, evtl, mit Cognac ver- 
guette in 6 dünne Scheiben feinern. Gut zur Hälfte in ofen- 
schneiden und im Toaster gold- feste Suppentassen bzw. -teller 
braun toasten. Käse fein reiben füllen. Je 1 Baguettescheibe da- 

rauflegen und etwas von der 
Brühe über die Scheiben gießen 


D “ = 
1 von Paris 


17g-Pi3g-KH15g 


m großen Topf erhit- 
win darin bei schwa- 
e unter Rühren ca, 
а nur glasig dünsten, 


nen 


t Salz und Pfeffer ab- 
n, evtl, mit Cognac ver: 
‚ut zur Hälfte in ofen- 
pentassen bzw. -teller 
1 Baguettescheibe da- 
und etwas von der 
st die Scheiben gießen. 


@ мем über die Zwiebeln stäuben 
umd hell anschwitzen. Wein und 
11 Wasser angießen, Brühe ein 
führen. Mit Salz und Pfeffer wür- 
Sen. Aufkochen und zugedeckt 
са. 20 Minuten köcheln 


бм. Käse bestreuen und im Ofen 
#7 Minuten überbacken. Wer 
keine ofenfesten Tassen hat, 
kann die Suppe im Schmortopf 
kochen, sie mit Baguette belegen, 
Rise daraufstreuen und Gberba- 
Phen. Portionsweise anrichten 
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Sowohl die Zubereitung will gelernt sein als auch der formvollendete Verzehr 
dieser Delikatesse. Willkommen zu unserem kleinen Einführungskurs 
























D "7 ca. 1% Stunden | ganz einfach "Portion са. 2,20 € © Portion ca. 410 kcal -E 5 £:FWg-KHög 
D 
Zutaten fir 4 Personen: 
4 große Artischocken 
Tamaten-Kanern- Din (à ca. 400 g) 
i 4 Tomaten waschen, abtrocknen und den Blüten 2 Bio-Zitronen 
} ansatz herausschneiden. Tomaten auf einer Küchen- Salz 
reibe direkt in eine Schüssel reiben. 2 Schalotten 
/ schälen und würfeln, Mit 2 TL Kapern unterrühren Küchengarn 1 d e ЖО ` z 
h Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen Artischocken waschen, dabei die Zitronen waschen, in 9 Scheiben 
Blätter etwas auseinanderbiegen schneiden. Artischocken-Enden 
| А und auch dazwischen waschen und obere Spitzen gerade ab 
Fetensilien- SE Stiele dicht am Blütenkopf ab- schneiden. Schnittstellen mit ei 
2 Eier hart kochen, abschrecken, schälen brechen, sodass die holzigen Fa- ner Zitronenscheibe einreiben, 
und hacken, 1 Bund Petersilie waschen und sern mit herausgezogen werden. damit sie nicht braun anlaufen. 
hacken, 3 EL Weißwein-Essig, 1 TL flüssigen 
| Honig, Salz und Pfeffer verrühren, 
3 EL Olivenöl kräftig darunterschlagen 
Eier und Petersilie unterrühren 
| 
N Knadlauchdip 
| 2 Knoblauchzehen schälen und durch 
eine Knoblauchpresse in 150 g Mayonnaise 4 i ( zs: 5 j 
= drücken. Mit Salz, Pfeffer und einigen Je 1 Zitronenscheibe am Stielan- Eine Artischocke herausheben 
| Spritzern Zitronensaft abschmecken satz und an der Blitenspitze mit und eine Garprobe machen, Da 
N | Küchengarn über Kreuz festbin- zu ein Matt aus der Mitte zupfen 
i den, Ca. 51 Wasser und 2 EL Salz Löst es sich leicht, sind sie gar 
| aufkochen. Artischocken darin Alle kopfüber abtropfen lassen 
| zugedeckt 15-20 Minuten garen Küchengarn und Zitronen ent 
{ fernen. Artischocken mit den 
x Dips (5. links) servieren 
| 14 Zoe LECKER- Xachachaks = ) 


e Verzehr 


ihrungskurs 





hen, in 9 Scheiben 
Artischocken-Enden 
itzen gerade ab 


chnittstellen mit ei 





heibe « eiben 


ht braun anlaufen 





uxke herausheben 
irprobe machen. Da- 
ius der Mitte zupfen. 
leicht, sind sie gar 
er abtropfen lassen, 
und Zitronen ent 
ischocken mit den 


vieren 








3 frockene oder stachelige Blatt Petersilien Ei Dir 
Меп mit einer Küchenschere 


gerade schneiden 





On en beginnend Blatt für Blatt Anoniaueh а 
Almupten, Das untere fleischige 
Ende d Blätter in einen Dip 


Hunken, durch die Zähne ziehen 








und dabei au Die zar 
fen inneren Blätter wie Нш 
then vom Artischockenboden ab 
~~ ee 
hetu Darunter liegt das s 





fannie Heu, Es ist ungenießbar 





und muss vom Boden entfernt 


werden. Der Boden ist köstlich 
[jio LECKER 





/ e m rd j e ~ i r 
| AM ГҮ ( 
ү Let d Le AVA AN A لا‎ 
Ü 
f i ‘ reitung von A Į bi 
{ | B | ре! musse alb 


7 ca. 45 Minuten + 2-3 Tage Wartezeit 1 fi ganz einfach 





| Zutaten für 8-10 Personen: 
| 2 Seiten (а ca. 750 д) 
frisches Lachsfilet mit Haut 

3 EL weiße Pfefferkörner 


40 g Meersalz 





| Eingegrabenen Lachs? 
| 


80 g Zucker 

| i 1 Lachsfilets kalt abspülen, trocken 
i ' 4 Bund Dill tupfen. Noch vorhandene einzel 

ne Gräten mit einer Pinzette 

herausziehen. Pfefferkörner im 

Mörser grob zerstoßen. Mit Salz 


und Zucker mischen, 


3 EL flüssiger Honig 

6 EL mittelscharfer Senf 
1 TL Senfpulver 

3 EL Weißwein-Essig 





100 mi Öl 
Frischhaltefolie 
langes Brett 


4-5 volle Konservendosen 


Damit die Gewürze besser ins 
Fleisch dringen, auf den Lachs 
ein Brett legen und dieses mit 
den Dosen beschweren. 2-3 Tage 
im Kühlschrank ziehen lassen 
(beizen). Den Fisch 2-3x wenden, 
damit sich die Beize verteilt, 
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Portion ca. 3,50 € 


Portion ca. 460 keal E31 g-F31g-KH 125 





gera be 0 


Lachs kane 
ékelt «а. 
aufbewah 





/ ч» Bund Dill für die Soße aufbe 
wahren. Rest waschen, trocken 
schütteln und fein schneiden 
Lachs auf die Hautseiten legen 
Erst mit der Gewürzmischung 
und dann mit Dill bestreuen. 





О Fir die SoBe Honig. Senf. Senf 
pulver und Essig verrühren. Öl 
im dünnen Strahl darunter 
schlagen. Übrigen Dill waschen, 
fein schneiden und unterrühren 
Lachs aus der Folie nehmen und 
etwas Beize entfernen. 





tionieren 


МІ für die Soße aufbe- 
“st waschen, trocken 
und fein schneiden 
die Hautseiten legen. 
der Gewürzmischung 


init Dill bestreuen 


oße Honig, Senf, Senf- 
мі Essig verrühren. Ol 
wen Strahl darunter- 
Übrigen Dill waschen, 
tiden und unterrühren. 
der Folie nehmen und 


ze entiernen 


Bb Lachsfilets mit den gewürz- 


ten Seit aufeinander- 
Ween. Dann fest in Folie wickeln, 
Hamit die Beize nicht ausläuft. In 
Eine große flache Schale oder auf 


fine große Platte legen 


Omi einem Lachsmesser oder 
Einem achen langen Messer den 
Lachs von der Schwanzseite her 
In schrägen dünnen Scheiben 
Portionsweise von der Наш 
Schneiden. Mit Honig-Senf-Soße 
Pëtten. Dazu passen Sch 


Drot oder Pel toffeln 








| Vitello. tonnato 
Heute steht nach italienischer Art „gethunter Kalbsbraten“ auf dem 


Stundenplan, eine Vorspeise mit einem feinen Mayonnaisensößchen 





ke 


Weiter so! 
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Zutaten für 6 Personen; 
200 g Knollensellerie 
200 g Möhren 

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

800 g Kalbfleisch (aus der 
Nuss oder Oberschale) 

1 Lorbeerblatt 

3 Gewürznelken 

a TL zerstoßene Pleffer- 
körner, Salz 

1 frisches Eigelb 

2 EL Weißwein-Essig 

„1 Ol 

1 Bio-Zitrone 

1 Dose (185 g) Thunfisch 
naturell 

3 Sardellenfilets, Pfeffer 
1-2 EL Kapernäpfel oder 
Kapern (Glas) 


ca. 1% Stunden + Wartezeit 


с» 
| 


?\ 7 einfach C3 Portion ca. 2 € 


р Portion ca, 430 kcal -E 34g°F 31g-KHOg 





1 Sellerie und Möhren schälen, 2ca. 21 Wasser angießen, bis alles 


waschen und in grobe Stücke 
schneiden. Zwiebeln und Knob- 
lauch schälen und vierteln. Kalb- 
fleisch waschen. Alles in einen 
großen Topf geben, 





4 zitrone heiß waschen, trocken 
reiben und halbieren. Eine Hälf- 
te auspressen und die andere 
Hälfte in dünne Spalten schnei- 
den. Thunfisch abtropfen lassen. 
Sardellen kurz abspülen und tro- 
cken tupfen. 


bedeckt ist. Lorbeer, Nelken, Pref- 
ferkörner und 1 /a EL Salz zuge- 
ben. Aufkochen und zugedeckt 
ca, 1 Stunde köcheln. Fleisch in 
der Brühe auskühlen lassen 





5 Thunfisch. Sardellen und 5-8 El 
abgekühlte Brühe mit dem Stab- 
mixer pürieren. Unter die Mayon- 
naise rühren. Ist die Soße zu fest, 
noch 1-2 EL Brühe einrühren 
Mit Salz, Pfeffer und 1-2 EL Zitro- 
nensaft würzen 





342g: File, KHOg 





wer angießen, bis alles 
t. Lorbeer, Nelken, Pist: 
und 1 17: EL Salz zuge- 
ochen und zugedeckt 
de köcheln. Fleisch in 


auskühlen lassen 


і. Sardellen und 5-8 EL 
te Brühe mit dem Stab- 
meren, Unter die Mayon- 
ren. Ist die Soße zu fest, 

EL Brübe einrühren 
Pfeffer und 1-2 EL Ziere- 


rurzen 


2> 


3 Pir die Soße Eigelb und Essig ver- 
führen. Öl erst tröpfchenweise, 
dann in einem dünnen Strahl 
init einem Schneebesen unter- 
schlagen, sodass eine cremige 


Mayonnaise entsteht. 





б... һ aus der Brühe nehmen 
und mit einem scharfen Messer 
dünn aufschneiden, Auf Tellern 
anrichten und die Soße gleich- 
mäßig darauf verteilen. Mit Ka- 
permipfein und Zitronenspalten 


garmmwren 
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| Bunte 


Traditionell wird dieses feine Süppchen natürlich am „schönsten Tag im Lebe: 


ausgelöffelt. Es schmeckt aber auch an allen anderen Tagen vorzüglich 


3 ca. 3 Stunden 1 ? Ї einfach =, Portion ca, 2,30 € Y Portion ca, 390 kcal - È 33 g -F 24 g- KH 7 g 
Zutaten für 6-8 Personen 

2 Zwiebeln 

1,3 kg Rindfleisch zum 


Kochen (2. В. Hochrippe 





oder Rinderbrust) 


Salz, 6-8 Pfefferkörner 
| Zwiebeln schälen. Fleischwaschen. Z Suppengrün putzen bzw. schälen 


1 großes Bund Suppengrün Beides mit 31 Wasser, 1 EL Salz und waschen. 1 Möhre für die 


Locken Brühe ahne Müts 2 Eier, % 1 Milch und Pfeferkörnern im großen Einlage beiseitelegen. Das übrige 
Kee ee stad nicht geriebene Muskatnuss Topf aufkochen. Bei schwacher Suppengrün grob zerkleinern, 
wy PD de ga) i i Hitze ca. 2 У Stunden köcheln. zum Fleisch in die Brühe geben 


Fett für die Tassen ` Schaum öfter abschöpfen und mitgaren, 





500 g weißer Spargel 
Küchenpapier aufsaug oder 1 Glas (720 mi) 
Spargelstangen 

2 feine ungebrühte 

Ce Bratwiirste (ca. 250 g) 
200 g TK-Erbsen 

Pfeffer, 1 Bund Petersilie 








4 Prischen Spargel waschen, schä- J Brühe durch ein feines Sieb in 
Alufolie len und holzige Enden abschnei einen zweiten großen Торі gie 
i den. Spargel in kleine Sticke Ben, aufkochen. Frischen Spargel 
und die übrige Möhre in dünne und Möhre darin 10-12 Minuten 
Scheiben schneiden. Fleisch aus (Spargel aus dem Glas 2 Minuten] 
der Brühe heben, etwas abkühlen garen. Fleisch von Fett und Kno 
lassen. chen lösen und klein würfeln 








Juppengrün putzen bzw, schälen 
ind waschen. 1 Möhre für die 


inlage beiseitelegen. Das übrige 
juppengrün grob zerkleinern, 
zum Fleisch in die Brühe geben 
ind mitgaren. 





Brühe durch ein feines Sieb in 


einen zweiten großen Topf gie- 
Ren, aufkochen. Prischen Spargel 
und Möhre darin 10-12 Minuten 
(Spargel aus dem Glas 2 Minuten) 
garen. Fleisch von Fett und Kno- 
chen lösen und klein würfeln 





Ота als Klößchen in 





Für den Kierstich Eier, Milch, 
I Мэр. Salz und 1 Prise Muskat 
Werquirlen. Bis zu % hoch in 
Zwei velettete Tassen gießen. Mit 
Alufolie verschließen, am Tassen- 
fand gut andrücken. Tassen in 
Меп Topf stellen und so viel 
heißen Wasser angießen. bis die 
Tissen zu са. % im Wasser stehen. 
ТА aufkochen, dann zugedeckt 
bet schwacher Hitze 30-35 Mi 
Witten stocken lassen. Eierstich 
меп und in Scheiben, dann in 
Baten schneiden. 


die Suppe drücken, Mit den Erb- 
sen ca, 5 Minuten garen. Abschme- 
then. Fleisch und Eierstich dar- 
in erhitzen, Petersilie waschen, 
йеп. Suppe anrichten, damit 
bestreuen 






































soos 





Es gibt nichts Schéneres als den Duft einer Quiche Lorraine, 
die frisch aus dem Ofen geholt wird. Guten Appetit! 


ЖК ca. 1 % Stunden + Wartezeit Stück ca. 50 ct 


Zutaten für ca. 12 Stücke: 
200 g Mehl 

Salz, 100 g kalte Butter 
200 g Crème fraiche 

4 Eier (Gr. M) 

Pfeffer 
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{ Ї ganz einfach 


V Stück са. 430 kcal - E 11 g -F 34 g -KH I6 g 
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< 
e ‚5% ү. , 
< РФР 
1 Mehl, % TL Salz, Butter in Stück: 
chen und 5-7 EL ciskaltes Wasser 
in eine Rührschüssel geben. Erst 
mit den Knethaken des Handrühr- 
geräts, dann kurz mit den Han: 


den zum glatten Teig verkneten 





4 Eine Quiche oder Springform 
(26 cm O) gut fetten. Teig auf et- 
ner mit Mehl bestäubten Arbeits- 
fläche rund (30-32 cm @) ausrol- 
len. Mithilfe einer Kuchenrolle in 
die Form legen 





2 Mürbeteig zur Kugel formen, in 
Folie wickeln und ca. 30 Minuten 
kalt stellen. Creme fraiche und 
Eier verrühren. Mit Pfeffer, Mus 
kat und wenig Salz würzen. Käse 
grob reiben. 





О Teig mit den Fingern am Rand 
gut andrücken. Überstehenden 
Rand gerade abschneiden, Boden 
mit einer Gabel mehrmals ein 
stechen, damit sich beim Backen 
keine Blasen bilden. 





Ne 


ten Appetit! 


ie P34¢-KH 16g 


ur Kugel formen, in 
» und ca. 30 Minuten 
Crème fraiche und 
en. Mit Pfeffer, Mus 
‘ig Salz würzen. Käse 


Lid 


ww 


L 


m Fingern am Rand 
ken. Uberstehenden 
abschneiden, Boden 
jabel mehrmals ein- 
mit sich beim Backen 


1 bilden. 


y 
3 Zwiebel schälen und fein wür 


bin. Speck in kleine Würfel 
schneiden, Eine Pfanne ohne Fett 
erhitzen, Speck darin knusprig 
Ausbraten. Zwiebelwürfel zufü- 
gen und kurz mitbraten 


Dr Speck. dann Käse auf 
dem Boden verteilen, Eiermasse 
danibergießen. Im vorgeheiz 
fen Backofen auf der untersten 
Schiene (EHerd: 175°C/Umluft: 
150 ’C/Gas: s. Herstelicrangabe} 
00-45 Minuten backen 
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Zutaten für 6-8 Personen 

150 g getrocknete 

weiße Bohnenkerne 

2-3 Kartoffeln 

1-4 Möhren 

2 mittelgroße Zuechini 

3-4 Stangen Staudensellerie 
2 Zwiebeln, 4 Tomaten 
1-2 EL Olivenöl 

50 g Schinkenspeck 

3 Stiele glatte Petersilie 
1 Lorbeerblatt 

21 Gemüsebrühe 

200 g Suppennudeln 
Salz, Pfeffer 


Für den Pesta: 

1 Bund Basilikum 
t е d 2 EL Pinienkerne 
چ‎ 50 g Parmesan (Stick) 


2 Knoblauchzehen 





Salz. Ys 1 Olivenöl 
24 Dis LECKER Kunohschude 


`] са. 2 Stunden + ca, 12 Stunden Wartezeit | [ ganz einfach 


Portion ca. 1,20 € 


Y Portion ca. 480 kcal: E 14 g F 28 g -KH 40 g 





) 
1 Bohnen über Nacht іп 1 1 Wasser Z Kartoffeln und Gemüse schälen 


einweichen. Am nächsten Tag im 
Einweichwasser (ohne Salz, sonst 
werden sie nicht richtig weich) 
ca, 1 Stunde zugedeckt köcheln 





4 Tomaten, Petersilienstiele und 
Lorbeer zufügen, Brühe angie- 
Ben, aufkochen und zugedeckt 
4.30 Minuten garen, Bohnen ab- 
tropfen lassen, in die Suppe ge- 
ben und alles noch 15-20 Minu- 
ten weiterköcheln. 


bzw, putzen, waschen und in 
kleine Würfel schneiden. Zwie 
bein schälen, hacken. Tomaten 
waschen und grob würfeln. 





2 Nudeln in kochendem Salzwasser 
nach Packungsanleitung garen 
Abtropfen und zur Suppe geben 
Abschmecken. Tipp: Falls Sie die 
Suppe aufwärmen möchten, Nu 
dein portionsweise garen und 


nur in einen Teil Suppe geben 





l4e-F 282-KH40¢ 


ind Gemüse schälen 


on, waschen und in 
irl schneiden. Zwie 
en, hacken. Tomaten 


ind grob würfeln 


Cg 


kocher 





m Salzwasser 





kung tung garen. 





| und zur Suppe geben. 


ken, Tipp: Falls Sie die 
rmen möchten, Nu- 


und 


en Teil Suppe geben 








Honsweise garen 














OOTI 


Olin einem großen Topf erhitzen 
ck klein würfeln, darin an 
braten. Zwiebeln, Kartoffeln und 


Gemüse, bis aufdie Tomaten und 













Bohnen, zufügen. Unter Rühren 


Minuten dünsten 





fen Pesto Basilikum abspü- 


len, trocken schütteln. Blätter ab- 





Pinienkerne rösten, Par- 
Knob 


luch schälen. Alles mit 1 Msp. Salz 


zupfen 


ТТ 1 grob zerkleinern 


und 1 Ol pürieren. Pesto bei 


Tisch in die Minestrone geben 


РАМА. 


ah iT СЕ СБ. IL о. саана ГААГА в МАРГ 
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.. oder wie man hierzulande sagt: „Ragufäng“. Stilgerecht im 
„vol-au-vent“ serviert oder schlicht in Blätterteigpasteten 


Anstelle von Kalbfleisch können 


Sie auch Hähnchenfilet verwenden 
Besonders aromatisch und zart 
wird das Fleisch, und das gilt so 
wohl für Huhn als auch für Kalb, 
wenn Sie es in der Brühe abkühlen 
lassen und erst danach in kleine 


Würfel schneiden 


Sie LECKER-Kachatak 


Déi 3 


“3 ca, 1% Stunden | (7 | einfach 


Zutaten fiir 4 Personen 

1 mittelgroße Zwiebel 

500 g Kalbfleisch 

(aus der Keule) 

1 Lorbeerblatt 

2-3 Gewürznelken 

Yı TL Pfefferkörner 

Salz 

50 g + 1 BL Butter 

50 g Mehl 

200 g Schlagsahne 

4-6 EL trockener Weißwein 
einige Spritzer Zitronensaft 
und Worcestersoße 

Pfeffer, Zucker 

2 Schalotten 

200 g kleine Champignons 
1 Packung (6 Stück: 150 g} 


Blitterteigpasteten 


Portion ca, 3,40 € 





11 Wasser aufkochen. Zwiebel 
schälen. Fleisch waschen. Beides 
mit Lorbeer, Nelken, Pfefferkör- 
nern und ca. 1 EL Salz ins Wasser 
geben. Zugedeckt bei schwacher 
Hitze 1-1 % Stunden köcheln 





Schalotten schälen, fein würfeln 
Pilze putzen, evtl. waschen und 
in Scheiben schneiden. 1 EL But- 
ter in einer Pfanne erhitzen. Pilze 
darin ca. 3 Minuten anbraten. 
Schalotten kurz mitbraten. Mit 
Salz und Pfeffer würzen 


Portion ca. 460 koal - E 22 ¢-F 30 g- KH 21 g 





Fleisch herausheben, abkühlen 
lassen. Fleischbrühe durch ein 
Sieb gießen und % | abmessen 
50 g Butter in einem großen Topf 
erhitzen. Mehl zufügen, unter 
Rühren gokigelb anschwitzen 





Fleisch in kleine Würfel schnei 
den, mit den Pilzen unter die 
Soße heben und alles bei 


schwacher Hitze 2-3 Minuten 
erhitzen. Das Ragout mit Salz 
Pfeffer und Worcestersoße ab 
schmecken 





teigpasteten 





— 


ausheben, abkühlen 
schbrühe durch ein 
ı und %1 abmessen, 
in einem großen Topf 
fehl zufügen, unter 


gelb anschwitzen 





deine Würfel schnei- 


en Pilzen unter die 
en und alles bei 
Hitze 2-3 Minuten 
Jas Ragout mit Salz, 
d Worcestersoße ab- 


$ Меи dem Schneebesen glatt 
еп. Sahne zugießen, un 
er Rühren aufkochen und ca 
Minuten köcheln. Mit Wein, Zi 
A Healt. Worcestersoße, Salz 


типа Zucker abschmecken 


schen Pastetendeckel mit 


mM spitzen Messer heraus 
Pasteten und Deckel im 

И Hackofen (E-Herd: 200 °C) 
DIE 175 °C Gas Stufe 3)3 Mi 
Aufbacken. Ragout fin ein 


Ma 


THN, die Deckel auflegen 


ма LICKER-X 


















ne 
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30 Dee LICKER-KAnchachsde 


Wenn Sie ihn liebevoll mit Zitrone, Dill und Sahne zubereiten, 






Lachs im Blätterteig 


Sie müssen ihn nicht selber fangen, damit er lecker wird, 


reicht das vollkommen 


Zutaten für 4-6 Personen: 
4 Platten (450 g} 
TK-Blätterteig 

13 Zitrone 

800 g Lachsfilet im Stück 


(ohne Haut) 


p) 2 EL (30 g) + etwas Mehl 
3-4 EL Paniermehl 

Salz 

1 Ei 


200 g Schlagsahne 
2 EL (20 g) Butter 
1 TL Gemüsebrühe 
Pfeffer 

7, Bund Dill 


} са. 1% Stunden || | 1 einfach 





1 Blätterteigplatten ausbreiten und 
ca. 20 Minuten auftauen lassen 
Zitrone auspressen. Lachsfilet 
waschen, trocken tupfen, Evtl 
Gräten mit einer Pinzette heraus 
ziehen. Lachs mit Zitronensaft 
beträufeln 


з 





4 Eigelb und 1 TL Sahne verrühren 


und Teigoberseite damit bestrei 
chen. Lachs im vorgeheizten 
Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft 


175 "CJGas: Stufe 3) 25-30 Minu- 


ten backen. 


Portion ca. 2 € \ Portion ca. 780 kcal-E33g-F54g-KH 34g 








2 Blätterteigplatten aufeinander 
legen. Auf einem bemehiten 
Backblech zu einem Rechteck 
ausrollen, das mindestens Фор 
pelt so groß ist wie das Lachsfilet 
Eine Teighälfte mit Paniermehl 
bestreven. 


5 Butter in einem Topf erhitzen 
2 EL Mehi darin goldgelb am 
schwitzen. 300 mi Wasser, üb 
rige Sahne und Brühe einrdly 
ren und ca. 5 Minuten köcheln 












j 


т lecker wird. 
у 


їЗЗ3щ-Е545.КН34Җ 


an 


a 


gplatten aufeinander 
uf einem bemehlten 
і zu einem Rechteck 
‚ das mindestens dop- 
aif ist wie das Lachsfilet 
hälfte mit Paniermehl 
і 








abtupfen, mit Salz würzen 
Rat das Vaniermehl legen. Bi 

Biweiß verquirlen, Teig 
damit bestreichen. Die 
Wighûlfte über den Lachs 
Hie Rinder gut zusammen- 




















| einem Topf erhit 
hi darin goldgelb am 
п. 300 ml Wasser, 
ne und Brühe einrüh 
са. 5 Minuten köcheln. 


WH Salz, Pfeffer und evtl 
un Kun abschmecken. Dill 
| trocken schütteln und 
Hiden. In die Soße rüh- 
% In Stücke schneiden bo * ۴ 
емел р А 
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zart und saftig 


wg-F4g-KH0g 


ч 


- e + 










Salrkruste Salz, Bier Cbëckbter P mit Alufolie aus- 
ul Stärke mit den Kueb: 
ys Handrührgeräts zu ей 
neligen Masse verkneten 
| EL Wasser zugeben. 


Ele Schicht Salzteig (са 
ОИК und 3 cm größer als 

Bascht darauf andrücken. Die 
1 


In die Mitte legen 


Servieren das obere Fisch- 












ite unten rundherum 
В. mit Schraubenzi ; um Ganzen oder in zwei 
mmer. Den Deckel m N von der Gräte heben. Die 
) Ganzen abheben, sodas 


› viel Salz dabei a 


Pate abziehen, das untere 
Yon der Haut abheben. Dazu 


e Haut abziehen kt mediterranes Gemüse 





Din LECKUR-Kachschude ЭЗ 








Portion ca. 4,20 € 


Portion ca, 590 kcal-E48 g: F 13g: KH Gig 


Zutaten für 4 Personen 
500 g Muscheln (z.B. Mics- 
und Herzmuscheln) 


2 küchenfertige Tintenfisch- 


к Жыт: t 


tuben {а са 







4-6 rohe Garnelen (са 1 

i TK-Ware auftauen. Muscheln un- 

ohne Kopf, mit Schale) - 
alles frisch oder TK 


400 g Fischfiler 


ter fließend kaltem Wasser wa- 
schen, Bei den Miesmuscheln eet) 
schwarze Bärte mit einem Messer 
entfernen. Offene Muscheln auf 
die Arbeitsfläche klopfen. Schlie- 
Ren sie sich nicht, wegwerfen! 


WS: 


„== 


4 2 EL Öl in der Pfanne erhitzen. 
Paprika und Zwiebel darin anbra- 
ten, Knoblauch und Reis unterrüh- 


(2. В. Lengfisch) 
2 Paprikaschoten 
(х. B, rot und gelb) 
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen 
4 EL Olivenöl, Salz. Pfefler 
250 g Paella oder 


Arborioreis 


1 Döschen gemahlener Safran 


150 g TK-Erbsen 


ren, kurz mitdünsten. 11 Wasser 
aufkochen. Safran und 15 


© 8624. Ж. Bin en س‎ 8. „ашлы TTT KE га ЫР 5. 


darin auflösen und amgießen 
34 Die LECKER-Kachschuie 


or. 
2254 











— 


2 Tintenfischtuben, Garnelen und 
Fischfilet waschen, trocken Lupe 
fen. Tintenfisch in Ringe, Fisch i 
Stücke schneiden, Paprika puf 
zen, waschen, klein schneiden 
Zwiebel schälen, fein würfelm 
Knoblauch schälen. fein hacken 


J Unter Rühren wieder aufkochen. 
Muscheln, Fisch und übrige Mee 
resfrüchte zugeben. Ca. 20 Mine 
ten ohne Rühren köcheln, bis alle 
Flüssigkeit aufgesogen ist. Erbsen 
die letzten 5 Minuten mitgaren 






Fisch in Lalzknuste 


Kleiner Aufwand, großer Geschmack. 


Durch die Salzkruste wird der Fisch schön zart und saftig 


= 
т. 
` са. 1 Stunde 
Zutaten für 3-4 Personen 
1 große oder 
nima Jina van Tiachera Zatëe ) 


2 mittelgroße Doraden 


1,2 kg) 


/en der Etse hi g z auf das Blec 
Wenn der Ё isch nicht ganz auf das Blech (küchenfertig; са 
passt, den Kopf mit Alufolie umwickein und bei 
der Ummantelung mit Salzteig aussparen 5-6 Stiele frische Kräuter 


Im Ofen kann er nach oben gebogen werden (z.B. Basilikum, 


Die Folie verhindert das Austrocknen und ili 
3 strag Suomen bite 
Anbrennen an der Ofenwand Estragon und Petersilie) 


2 kg grobes Meer- oder 


2 1 & Ulises Speisesalz 
1 Eier 
5-6 EL Mehl 


3 EL Speisestärke 
Ist Ihre 
Salzmasse zu 
weich und zer 
fließt? Einfach noch 
etwas Mehl in den 
Salzteig einkneten. Ist 
er zu krümelig und 
zerfällt? Einige Ess- 
löffel Wasser zugeben 


Alufolie 





32 Ze LEC KAM KacAwAak 


7 einfach 


Portion ca. 6 € 





1 Fisch unter kaltem Wasser innen 
und außen waschen, Mit Küchen 
papier abtupfen. Nicht schuppen! 
Kräuter waschen, trocken schüt- 
teln, in die Bauchhöhle schieben 





4 Nach und nach gleichmäßig mit 
Salzteig bedecken (са. 1 cm dick), 
den Teig dabei immer fest andrü- 
cken. Im vorgeheizten Backofen 
{E-Herd: 200 °C)JUmluft: 175 °C)Gas- 
Stufe 3) 25-30 Minuten garen 


Portion са, 160 kcal ‘E 30 g-F4g:KH O f 









2 Pir die Salzkruste Salz, Bien 
Mehl und Stärke mit den Knef 
haken des Handrührgeräts zu eb 
пег krümeligen Masse verknetem. 
Evtl. 3-4 EL Wasser zugeben 


ga, At 


5 Die Kruste unten rundherum Off 
nen, z.B. mit Schraubenziehef 
und Hammer, Den Deckel mög 
lichst im Ganzen abheben. sodasi 
nicht so viel Salz dabei abbot} 
ckeit Die Haut abziehen 


ondern alle 


KH Gig 


chtuben, Garnelen und 

waschen, trocken tue 
tenfisch in Ringe, Fisch if 
schneiden. Papr 

hen, kien 5 

chiilen, fein würfeln 


chälen, fein hacken 


tühren wieder aufkochen 
Fisch und übrıge Mees 

п. Ca. 20 Mm 

vein, bis alle 


gen ist. ВИ 


5 Minuten mitgaren 


И ÛÎ În einer großen Pfanne 
h ntenfisch und 


in unter Wenden be 
erer Hitze 2-3 Minuten bra- 
, Mu Saiz und | er würzen 


Ku der Pfanne nehmen 


"НИ einem Geschirrtuch be 
1 Minuten ruhen 

ene Muscheln 

een. Die Paella mit Salz 


Wid Zitronensaft kräftig 









Bnatheringe 


Vergessen Sie Dosenfisch! Als Selbstbräter haben Sie Oberwasser 
und mit dieser Rezeptur Feinkost auf dem Teller 
















"3 ca. 45 Minuten + 2-4 Tage Wartezeit ү ү; [ einfach S Stück ca. 90 ct 
Stück ca. 380 kcal < E 24 g - F 27 g -KH 8 f 





Zutaten fiir 8 Stick 





Vo | Weißwein-Essig 
1 EL Senfkörner 
1 TL Koriandersamen 


1 EL schwarze Pfeflerkörner 





1 kleiner Zweig Lorbeer Lei: - 9 2 
Essig, 1 Wasser und Gewürze “Heringe von innen und außen 


oder 4-5 Lorbeerblätter aufkochen. Zwiebeln schälen, in kalt abspülen und trocken tu 
3 Zwiebeln dünne Ringe schneiden und zu- fen. Mit Zitronensaft Бега а 
geben. Sud vom Herd nehmen und etwas ziehen lassen 


























8 küchenfertige grüne 
und auskühlen lassen 

Heringe (ca. 1 kg) 

Safı von I Zitrone 
Salz 

ca. 100 g Mehl 

10 ËL 01 


2 Gewürzgürken 





Küchenpapier 





4а in zwei Portionen in einer O Herausnehmen und auf Küche 
grogen Pfanne erhitzen. Heringe papier abtropfen, dann lauwark 
darin portionsweise von jeder abkühlen lassen. Gewürzgurkent 
Seite 3-4 Minuten knusprig- in Scheiben schneiden. Hirit 
braun braten heringe und Gurken in eine For 
schichten 















yon innen und außen 


tien und trocken Dupe 
titronensaft betraufela 


$ ziehen lassen wenden. Überschüssiges 





I Dklopfen oder -schütteln. 


Hem ausgekühlten Sud über 


М Zugedieckt an einem kûh 
Ои mind. 24 Stunden, besser 


Pape durchziehen lassen 


hmen und auf Küchen 
tropfen, dann lauwart 










| lassen. Gewürzgurken 
ben schneiden. Brat 
md Gurken in eine Form ehmecken frisches Bawern 


\ Delt, oder Bratkartoffeln 











Г rs 


"1% ca. 45 Minuten 


Zutaten für 4 Personen: 
800 g küchenfertiger 
Fisch ohne Kopf oder 

4 Koteletts (а ca 
z.B 


200 g: 
Heilbutt, Schellfisch 
oder Dorsch) 

Saft von 1 Zitrone 

2 Zwiebeln 

5 Stiele Dill 

Salz, Ve | Weißwein 

1 Lorbeerblatt 
1 EL Butter 

1 EL Senikorner 


1 leicht gehäufter EL Mehl 
ч 100 g Schlagsahne 
2-3 EL mittelscharfer Senf 


Pfeffer, Zucker 


[ einfach 


Pochierten Fisch in J 


Der Klassiker eignet sich, wenn Vati und Mutti zu Besuch kommen 


Schmeckt allen und ist einfach ge 


Portion ca, 2,90 € 





1 Ganzen Fisch in 4 gleich große 
Koteletts schneiden, waschen und 
trocken tupfen. Mit Zitronensaft 
beträufeln. Zwiebeln 
halbieren, Dill waschen, 


schälen, 





А t Fond durchsieben, Ys | abmessen 
Butter in einem Topf schmelzen 
Senfkörner und Mehl darin an- 
schwitzen. Sahne und Fond unter 
ständigem Rühren zugießen. Auf- 
kochen, ca. 5 Minuten köcheln. 


Portion са. 370 kcal-E38g-F 20 g 









2 47 Ir D /< 
A ә 


{ 






















Ы 13 
› 


‚ 1\51 Wasser, 2-3 TL Salz, Weini 
Zwiebeln, Lorbeer und 3 Stiel 
Dill in einem weiten Topf auf 
kochen. Ca. 10 Minuten köcheli 


) Senf in die Soße rühren. Wieder 
aufkochen, Soße mit Salz, Pfeffer 
und 1 Prise Zucker abschmecken 
Dillspitzen vom übrigen Dill ale 
zupfen. Bis auf etwas zum Gar 
nieren fein schneiden und in die 
Soße rühren 



















ich gemacht 


E 38 g -F20 yg ‘KH 78 





\ - 


ser, 2-3 TL Salz, Wein; | 

Lorbeer und 3 Stielé Ki bei schwächer Hitze са 
inem weiten Topf auf 
a, 10 Minuten köcheln: 


thhoteletts hineinlegen. Zuge- 


Minuten gar ziehen lassen 
Pond darf nicht kochen, aber 
davor sein, Fisch heraus 


I und warm stellen 


le Soße rühren. Wiede 
m. Soße mit Salz. Pfeile 





Kotelerts in der Senfsoße 
erhitzen. Mit Soße anrich- 
Hü mit Dill garnieren. Dazu 
ken Salzkartoffeln und 


malt is. Seite 84) 


se Zucker abschmex 
m vom übrigen Dill al 
ls auf etwas zum Gi 
in schneiden und ind 


ren 





Lie LECKER Koosa 39 


Keuler 


40 Die LECKER KarAschude 





1 ca. 2 Stunden 


Zutaten fiir 4 Personen 

1 Bio-Hähnchen 

(1,2-1,5 kg) 

Salz, Pfeffer 

4 Bio-Zitronen 

2 kleine Zweige Rosmarin 


Y-\Yıl heiße Hühnerbrühe 





evtl. Zitrone und Rosmarin 






zum Garnieren 


nel erst die f 





Küchenpapier, 


vom Körper weg 


mit dem Messer im 


Holzspießchen und 


urchschneiden 


Küchengarn 





Die beiden Hähnchenbrüste vom 
Arusiknochen schneiden und quer 
in ca, 2 cm breite Stücke schnei 
den. Das übrige Fleisch von den 


Knochen ablösen 


[ einfach 


Portion ca. 2,90 € 


і Hähnchen von innen und außen 


gründlich waschen, mit Küchen- 
papier trocken tupfen, Hähnchen 
innen und außen mit Salz und 
Pfeffer kräftig würzen, 


Ein langes Stûck Küchengarn von 
beiden Seiten über die Flügel zur 
Brustspitze führen und darunter 
kreuzen. Dann den Faden um die 
Keulenenden wickeln und diese 
eng zusammenbinden, damit sie 
nicht abstehen und verbrennen, 


Portion са. 390 kcal - Ё 45 g -F 22 g -KHI 






















Zitronen heiß waschen und 
trocknen. 2 Zitronen grob so 
kleinern. Rosmarin waschen u 
Nadeln abzupfen. Zitronenstür 
und Rosmarin in die Bauchholy 
schieben 


Hähnchen auf der Fettpfunne | 
vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200° 
Umluft: 175°C\Gas: Stufe 3) © 
1 Yı Stunden braten. Nach 30 MÎ 
ten Brühe angießen. Schale 1 Zt 
ne in Streifen abziehen. Saft aus 
sen, 1 Zitrone in Spalten schnell 


schen und als 
Zitronen grob Zu 
marin waschen und 
pfen. Zitronenstücke 
arin in die Bauchhählle 


n auf der Fettpfanne mi 
ten Ofen (E-Herd: 20026 


CGas: Stufe 3) @ 


raten. Nach 30 МИЙ 
jeßen. Schale 1 ДИМЕ 
Исп abziehen. Saft айр 


їп Spalten schnesdai 


zu Verschließen die Öffnung 
Zikamımend und mit Holz 
H chen z “ke Die Spieß 
Zn mit Küchen kreuzweise 
ëtgrchpuiren und verknoten 


ähn, hen 0 Minuten vor Brat 
Sein". Zut walt beträu- 
Win, wi ‹ п und 
gär Spo и Hahn 
re: perk 5 rks ensatz 
ИШ Кеп und extra reichen 
ger Wietkartoffeln oder Br 











~ 0 А 0 


U 


hicken-KoRos- 
UCR J L > д, 
Was macht dieses Curry so unve 
Kokosmilch. Die gibt's in Dosen im Asiamarkt 


exotischen Zutaten 


e, х ) 
ca, 45 Minuten | [ 


Zutaten für 4 Personen 
2-3 Möhren (ca. 300 g) 
1 Stange Zitronengras 

1 Stück (ca. 30 g) 
frischer Ingwer 

2 Knoblauchzehen 

1-2 rote Chilischoten 
600 £g Hähnchenfiler 

1 EL Butterschmalz 
Salz, Pfeffer 

ca, 2 EL Curry 

1 Dose (400 ml) 
ungesüßte Kokosmilch 
2 TL Gemüsebrühe 

4 TK-Kaffirlimettenblatter 
oder 1 Limette 


Koriander zum Gärnieren 


| Г einfach 





Portion ca, 2 € 





і Möhren schälen, waschen und in 


Scheiben schneiden 


des Stück 1x längs einschneiden 
Ingwer und Knoblauch schälen 
Ingwer grob würfeln 





Ingwer und Knoblauch durch ei 


ne Knoblauchpresse direkt in die 
Pfanne drücken. Chili zugeben, 
alles unter Wenden 1-2 Minuten 
mitbraten, Curry überstäuben, 


unter Rühren kurz anschwitzen 


sleichlich 


bekommen Sie dort auch 


` Portion ca. 320 kcal-E 30 g 


Chilischote 
Zitronen- 
gras waschen. Halbieren und je- 


) Kokosmilch, ca. va 1 Wasser u 









und alle an 


FiIge, KHA 

















und Lin 





putzen 
einschneiden. Kerne mit eine 
Messer entfernen. Chilisch@f 
waschen und fein hacken. Fleise 
waschen, trocken tupfen und f 


grobe Würfel schneiden 


Brühe einrühren. Gefrorene IE 
mettenblätter (Limette wäsch 
und in Scheiben schneiden) wi 


Zitronengras zum Curry geben 









e. EH SE 


eed E 


f 


BP Witterschmalz in einer großen 





te putzen und 14 
iden. Kerne mit ei Шале (mit Deckel) erhitzen 


entfernen. Chilischaf $ ch darin unter Wenden ca 





Minuten anbraten. Mit Salz und 





und fein hacken, Fleise} 


trocken tupfen und f kr würzen. Möhren zugeben 











irfel schneiden kurz mibraten. 





> А 
= 3 


у zugedeckt bei schwacher 
ШИН егег Hitze 15-20 Minu 
Kacheln. Mit Salz und Curry 


Ich, ca. 7s 1 Wasser wi 





inrühren, Gelrorene 


hitter (Limette wasa 








scheiben schneiden] W оскол. Mit Koriander gar- 


газ zum Curry geben) 


H Dazu schmeckt Basmati 


ee Seite 78 


ddie LECKER- Ae 











| Knusprige Entenbrust 


` са. 1 Stunde ) |) | einfach Portion ca. 5,80 € " Portion ca. 450 kcal -E 45 g- F 233g: KH 


Zutaten für 4 Personen 

2-3 Entenbrüste 

(A ca. 350 g} 

Salz, Pfeffer 

| ' "(ати t die Peking-Ente ilz, Pfeffer 
am weitesten verbreitete Haus: ra Ste 3-4 Stiele frischer oder 





V TL getrockneter Thymian 4 $ 
woten und hat zartes, hellereı Fleisch 1 Entenbrüste waschen und tro- 
4-5 Schalotten oder 


4 Mit Salz und Pfeffer würzen 
cken (ширеп, Auf der Fleischseite heißen lachen Bräter oder in 












Р i Dic 2 Zwiebeln Sehnen und Fett entfernen. Die ner ofenfesten Pfanne ohne 
Barbarle-Ente zûh PURSE € Haut mit einem scharfen Messer erst von der Hautseite са, 5 МЇ 
kreuzweise einschneiden, dabei ten und dann von der Fleisch 


aber nicht ins Fleisch schneiden 
sr 


‘Ve | Rotwein 


Flugenten und wird vorwiegend 


k te 7 ~ ы: 
400 ml Entenfond (Glas) te 2-3 Minuten kräftig anbrat 


oder Hühnerbrühe ы 





2 TL rotes 


Johannisbeergelee 





evtl. 172 EL Soßenbinder 
für dunkle Soßen 


Alufolie 










Schalotten im Brattert ca. J 
bis auf etwas, abzupfen. Schalot- nuten braten. Mit Wein und IM 


Frischen Thymian waschen und, 


ten schälen und in Spalten ablöschen. Thymian und Ge 
schneiden. Fleisch herausneh- einrühren, aufkochen. 8-10 
men; In Alufolie wickeln und ca nuten auf die Hälfte einkoch 
10 Minuten ruhen lassen. Bratfett lassen, Soßenbinder cinstret 
bis auf ca, 2 EL abschöpfen kurz köcheln. Abschmecken 


44 Dis LECKER Kacsóh 


KH 138 


ind Pfeffer würzen. Ing 
schen Bräter oder in gt 
esten Pfanne ohne Fett 
er Hautseite ca. 5 Mine 
lann von der Fleisch 
nuten kräftig anbraten 


TES 


n im Bratfett са. З ME 





| 
{ 


iten, Mit Wein und Fon 


t Thymian und Gele 
n, aufkochen. 8-10 f 
f die Hälfte einkoel 
oßenbinder einstre 


beln. Abschmecken 





его: in den vorgeheizten 
Ши йеп, (E-Herd: 200 °C/Umluft 
Ë.A Stufe 3) schieben (evti 
ШЕР ofenteste Pfannengriffe mit 
Alufolie umwickeln) und weitere 
ШЕ FS Minuten braten 





Үе aus der Folie neh 
Шин Den darin angesammelten 
Иса zur Soße gießen, Die 
[ТТ iste in Scheiben schnei 
den anrichten und mit Rest 
Wien garnieren. Dazu schme 
Шин Rotkohl und Herzogin 
Havin oder Kroketten 
























lie LECKER KaAaAuwk 45 






Hausgemacht mit Erbsen, Méhrchen, Spargel und Champi: 


e 13 са. 2% Stunden ۴ | ] 
Zutaten für 4-6 Personen 

1 Bund Suppengrün 

1 Zwiebel 

1 küchenfertige 
Poularde (ca. 1.4 kg; 
junges Huhn) 

Salz, 2 Lorbeerblätter 

1 TL Pfefferkörner 

500 g weißer Spargel 
oder 1 Glas (720 ml) 
Spargelstangen 

3 Möhren 

250 g Champignons 

150 g TK-Erbsen 

60 g Butter/Margarine 

3 gehäufte EL (60 ei Mehl 
200 ml trockener Weißwein 
| 200 ml Milch 
Pfefter, Zucker 

Saft von Yı Zitrone 


Worcestersoße 


46 Di 1. ВСКЕН зодоод 


| einfach 


Portion ca. 3,10 € 


1 Suppengrün putzen, waschen 
und grob zerkleinern, Zwiebel 
schälen und halbieren, Huhn von 
innen und außen waschen, Alles 
mit 1 TL Salz und Gewürzen in 
einen großen Topf geben 





4 Huhn herausheben, abkühlen tas- 
sen, Brühe durchsieben. Spargel 
(aus dem Glas nur 2 Minuten) und 
Möhren darin 11-12 Minuten ga- 
ren. Pilze und gefrorene Erbsen 
darin ca. 5 Minuten garen. Ge- 
müse abgießen, Brühe auffangen 
und 600 ml abmessen 


Portion ca. 540 kcal -E 31 g-F34 g КИТ 
















ng 


2си 2/2 Lkaltes Wasser angie 
sodass das Huhn bedeckt ist 
kochen. Zugedeckt ca. 12 90 
den kochen, Dabei öfter mit e 
Schaumkelle den entstehe 
Schaum abschöpfen 





Vom Huhn die Haut entien 
Fleisch von den Knochen | 


in Stücke schneiden. Fett sch 
zen. Mehl kurz darin ansch 


zen. Wein, Brühe und Milch @ 
rühren und aufkochen, 1 
Rühren ca. 5 Minuten köchel 






the auf Vorrat 77 


hampignon 


ЕЗ1&,ЕЗ4&-КН 19 












| kaltes Wasser angieBe 
jas Huhn bedeckt ist, A 


ben Spargel waschen, schä 









Iilzige Enden abschneiden 





Zugedeckt са, 1/1 500 fen schälen und waschen 
hen. Dabei öfter mit ein el in Stücke, Möhren in 
kelle den entstehend en schneiden. Pilze put- 


St waschen, halbieren 
H T we 
Г, { 


"e 
> 
Dë Р: 
ا‎ 
ké u 2 
uhn die Haut entfern Wit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zu- 


von den Knochen Ий Fitronensaft und Worcester- 
ke schneiden. Fett scha 


| abschoépten. 


















Siechimecken. Gemüse und 
thl kurz darin апзе 
in. Brühe und Milch ж ' 

und aufkochen, Uf Шеп Dazu schmeckt Reis 
са. 5 Minuten köchel® 78) 


I vorsichtig unter die Soße 
И und 2-4 Minuten darin 





JJ LICKUR-Kachschude 47 








а | Сагдат Жоо! mit 


| Erfin Lt j Re aul 


} са. 1 Stunde + Wartezeit 


Zutaten für 4 Personen: 
2 Hähnchenfilets 

(а ca. 150 g} 

2 EL flüssiger Honig 
4-5 EL + ca, 100 mi 
Olivenöl 
Pfeffer, Salz 

1 TL Edelsüß-Paprika 
2 Knoblauchzehen 

4 Scheiben Weißbrot 

2 frische Eier 

6 Sardellenfilets (Glas) 
1 Zwiebel 

50 g Parmesan (Stück) 
1 TL Senf 

1 EL Zitronensaft 


Worcestersoße 


1 groBer Römersalat 





Küchenpapier 


48 Jee СКИНИ лодос 


Portion ca 


[ einfach 


Portion ca. 580 kcal-E32g-F 39g- KHE 





| Hähnchenfilets waschen und tro- 
cken tupfen. 1 EL Honig, 1 EL Ol, 
1 Msp. Pfeffer und Paprika ver- 
rühren. Filets damit bestreichen 
Zugedeckt mind, 1 Stunde im 
Kühlschrank marinieren 





4 Eier 1-2 Minuten kochen (das Ei- 
gelb soll noch völlig flüssig sein), 
dann abschrecken. Sardellen ab- 
spülen, trocken tupfen und sehr 
fein würfeln. Zwiebel 
und fein würfeln. Parmesan grob 


schälen 


raspeln 


1,70 € 


) 
£ Knoblauch schälen, hacken 

















Küchenpapie 
WL Ol darin е 
bei schwac 
ү Hitze von jed 
braten, А 
Ahlen Тахм 


würfeln. 2-3 EL Öl in einer Mi 
ne erhitzen. Brot darin 3-5 МИ 
ten rösten, Knoblauch kurz 
und 


rösten. Herausnehmen 


Küchenpapier abtropfen lasse 


) Senf, 1 EL Honig und Zitronen 
verrühren. Eier aufschneiden? 
gelb herauslöffeln, unterrüh 
100 mi Ol in dünnem Strahi f 
unterschlagen. Zwiebel und 
dellen einrühren. Mit Salz 
fer und Worcestersoße wür ей, 


ает 
inrühren 


т 


п 
1 
! 


hacken, H 
OL in einer Pia 
n 3-5 Min 


blauch kurz mii 


nen und s 


abtropfen lassen, 


Honig und Zitronen 
Eier aufschneiden, 
isiöfteln. unterrahps 
ı dünnem Strahl de 
Zwiebel und Si 
Mit Salz, I 


tvestersoße würzen 





on I 


Schei 


t Küchenpapier auswi 
ОЛ darin erhitzer 
Pil jel schwacher bis 
тит tze von jeder Seite 
0 | £ aten Mit Salz 


kühlen lassen 


‚waschen, tro 

n und in breite 
widen, Mit Parme 
feln und Soße mi 
nchenfilets in Schei 


eiden und auf dem Salat 








ш э, 


Ein gutes Steak zu braten ist eine Kunst, 
Wir machen Sie zum Meister - in sechs Schritte 












Ts са. 30 Minuten [ тс! so leicht * Portion ca. 4.30 € Portion са. 360 kcal -E 392: Е 20 5. KHO 
Zutaten für 4 Personen 
e 40 g Butter 
600 g Rinderfilet 
е 
(Mittelstück) 
е 
je Vz EL schwarze und 
( weiße Pfefferkörner 1 Butter in kleine Stücke schneiden 2 filet evtl, waschen, trocken I 
‘ а 2 EL OL, Salz und kalt stellen. Wenn nötig, fen. In 4 Steaks 4 ca. 5 cm Die 
e 4-6 EL Cognac noch Häute, Sehnen und Fert vom schneiden und mit dem Hand 
| Filet entfernen len etwas flacher drücken 
» | Rinderfond (Glas) 
evtl, Pfefferrispen 
Í zum Garnieren 
' e E e м 
d Steak-Garstufen Alufolie 
f 
A 
Rare: Innen rosa mit rotem Kern 
4 2-3 Min. bei starker Hitze braten 
ч 
5 Medium; Innen ganz rosa. 1 Min 40 in einer Planne stark erhitzen. 5 steaks mit Salz würzen. Aus di 
Е Р > > 
4 anbraten, 3-4 Min. weiterbraten Steaks darin erst von jeder Seite Pfanne nehmen, in Alufolie 


\ 1 Minute anbraten. Auf mittlere ckeln und ca. 5 Minuten гай 
Well done: Durch. 1 Min. un- Hitze herunterschalten. Dann lassen, 
bruten, 5 Min, weiterbraten pro Seite für ein rosa gebratenes 
e Steak (medium) са. 4 У. Minuten 
Е ` * Bratzeiten pro Seite für weiterbraten, 





ein 2 cm hohes Steak 


50 Zoe LECKER Kachectud 









eo ==, Ige атте 


Ein besonders feines Cognac-Aroma erhalten die Steaks, wenn 

Sie sie flambieren (französisch: flamber = abflammen). Dazu die 
Steaks braten und in der Pfunne lassen. 476 EL (2-3 kleine 
schnapsgläser) Cognac auf einmal dazugeben, mit einem langen 


Streichholz anziinden und ausbrennen lassen. Durch 





Umrühren können Sie die Flamme auch wor 


sechs Schritte 


19 g- F20 g: KHOR 




















schen, trocken f 





Siner in einem Mörser 
Steaks à ca, 5 cm DE 


H um 4 
Seeks von einer Seite damit 
en und etwas andrücken 


grob zerstoßen 
n und mit dem Handbal 


$ flacher drücken, 


it Salz würzen. Aus gtt mit Cognac ablöschen 





ben, in Alufolie Fifeen, aufkochen und 


E Minuten köcheln. Vom 
Ziehen, kalte Butter nach 


4 ca, 5 Minuten ги 


aech einrühren und darin 
Чеп Steaks auswickeln, 
Mensa in die Soße rüh- 
pe würzen. Steaks mit So 


ee Pieflerriepen anrichten 





Kacha 


Ае 51 


4“ LPCKER 








I 


| 


SC 


Pe 





. mn e 
1 ca. 2 Stunden f | f einfach Portion са. 2 € ў Portion ca 


Zutaten fir 4 Personen: 

1 kg gemischtes Gulasch 

ИҢ | (halb Rind/halb Schwein) 
2-3 EL Butterschmalz 


3 mittelgroße Zwiebeln 





nm a? 
e } ay 200 g Champignons 
ne E ү Fleisch trocken tupfen. Fett im 
EY \ Salz х х 
{ Bratentopf erhitzen. Fleisch dar- 
schwarzer Pfeffer in portionsweise braun anbraten. 







Pleischstücke immer erst wen- 
den, wenn die Unterseite eine 
Kruste hat, 


2 EL Tomatenmark 


2-3 EL Mehl 





j 1-2 TL Edelsüß-Paprika 
400 m! Rinderfond (Glas) 

у. | trockener Rotwein 
4 Tomaten 


100 g Schlagsahne 





Erst dann Edelsüß-Paprika kurz 
einrühren. Nicht zu lange erhit- 
zen, sonst verbrennt es. wird 
schwarz und bitter (evtl. den Topf 
vom Herd ziehen). 


32 Dæ LITERIE лсо 
























550 kcal -E 39 g -F41 g: KHE 


Zwiebeln schälen, würfeln, Pil 
putzen, evtl, waschen und 1 
bieren. Gesamtes Fleisch in ¢ 
Topf geben, Mit Salz und Pref 
würzen. Zwiebeln und Pilze Ё 
fügen und kurz mitbraten 


Mit Fond und Wein nach Шш 
nach ablöschen, alles unter КИЙ 
ren lösen und aufkochen, # 
gedeckt bei schwacher Hive 
1'2 Stunden schmoren. Tomat 
waschen, würfeln und ch 
30 Minuten Garzelt zugeben 








mark einrühren und an 





schälen, würfeln. Pil 
vti. waschen und ha ren. Mehl darüberstäuben 







Unter Rühren sorgfältig an 





esamtes Fleisch in de 
n. Mit Salz und Pfeile 


Zwiebeln und Pilze & 






Шеп, damit keine Klümp 
Meiben 








J kurz mitbraten. 








ind Wein nach um ПЕ Пеп evtl etwas Was 
schen. alles unter ROM FE шеп. damit das Fleisch 
1 und aufkochen. & i Ин knapp bedeckt ist. Zuletzt 










bei schwacher Н Кийиш verfeinern und ab 





ten schmoren. Tomat merken. Dazu passen Band 


würfeln und madi In 
on Garzeit zugeben 






















54 Die LECKER-Kachschuk 


(1-1,2 kg: frisch oder TK) 


Zutaten für 4 Personen 
75 g Butter 

4 Scheiben Toastbrot 
3 Stiele Thymian 

2 Stiele Petersilie 

1 Stiel Minze 


1 Butter schmelzen. Brot entrin 


50 g geröstete Erdnüsse 


oo 


den. Kräuter waschen. Kräuter, 
1 Ei, Pfeffer, Salz Toast und Nüsse mit Schneidstab 
oder Universalzerkleinerer fein 
hacken. Butter und Ei unterrüh- 
ren und würzen. 


2-3 Lammkarrees 


2-3 EL Ol, 1 Zwiebel 

2 Knoblauchzehen 

2 EL Tomatenmark 

Ys | trockener Rotwein 
Yı TL klare Brühe 
Kräuter zum Garnieren 
Küchenpapier, Alufolie 4 kıautermasse darauf gut an- 
drücken. Zwiebel und Knoblauch 

schälen und hacken. Im heißen 

Bratfett andünsten. Tomaten- 


mark unter Rühren darin an 
schwitzen 


mit Knauten-Nuss-Knuste 


Leicht zubereitet - aber groß in der Wirkung: 
Die raffinierte Kräuterkruste gibt dem Lammkarree das gewisse Etwas 


`7 са. 1 Stunde | [| f einfach "\ Portion ca. 6 € V Portion ca, 790 kcal -E41 g-F 57 ¢-KH (ZE 








5 150 ml Wasser, Wein und Brühe 





2 Evtl. vorhandene Fettschicht m 
einem scharfen Messer entf 
nen, Dann die Fleischstücke ku 
kalt waschen und mit Kücheng 
pier sorgfältig trocken tupfen 


einrühren. Ca. 10 Minuten IE 
chein und angießen, Lamm ИЙ 
heißen Backofen (E-Herd: 225 “Uf 
Umluft: 200 "Cas Stufe 4) cK 
30 Minuten braten 


Knuste 


ewisse Etwas 







indene Fetischicht т 


iarfen Messer entfi 
die Fleischstücke ku 
en und mit Küchenps 
tig trocken tupfen 





isser, Wein und Brie 

Ca. 10 Minuten К 
 angießen. Lamm Ий 
"kafen (E-Herd: 225 f 


00 "’C/Gas: Stufe 4) c 


з braten 


F 57 g- KH 17 









| 





Was bedeutet .anachuiizen ; 














Das ist kurzes Andünsten unter ständigem 
Rühren in heißem Fett, т. В, von Tomatenmark 
is, Schritt 4), Folge: Das Aroma entfaltet sich 









die Soße schmeckt besser und wird schön 








затий. Bei einer Mehl schwitze* wird Mehl be 






schwacher Hitze in Butter glatt gerührt (an 





geschwitzt), dann mit Plüssigkelt ubgeläscht 








LOL in einer Pfanne erhitzen. 
WM mit Salz und Pfeffer wûr 
UE mit der Fleischseite dar 
N Юі anbraten. In einen fla 
Bräter legen 






d 





19°20 Minuten mit Alufolie 
ken. Fleisch ca, 5 Minuten 





lissen und aufschneiden. 








Spichten. garnieren. Dazu 
ken Speckböhnchen und 
Fttkartotfeln is. Seite 86). 


\ 
] 







М 1ЕСКЕК.ЖясАлсд& 55 
























5% 


Achtung! Sagen Sie in der 


aus Kalbfleisch bi 


` ca. 40 Minuten 


Zutaten für 4 Personen 
4 Schalotten oder 


2 kleine Zwiebeln 


2 g Champignons 
zwar nicht original 4 Kalbsschnitzel 
getreu „Zürcher Art" (a са, 150 g; ersatzw, 
aber auch lecker ist Schweineschnitzel) 
í 17 { 

eschnetzeites ¢ 2 EL (20 g) Butterschmalz 
schwein, На hr 
Salz, Pfeffer 

oder Pute 

1 leicht geh. EL (15 g} Mehl 
\ Bruder de feta s | trockener Weißwein 
treifen geht leichter 200 g Schlagsahne 
von der Hand, wenn Küchenpapier 
Sie da 4 t h ¥ М 
ї (20-10 Minuten) 
im friergerut an- 


Dix LECKEU-Kachschuke 


Schweiz zu 


ganz einfach 


Ез Liirchen Geschnetzeltes 


jlesem Ragout 


tte niemals 


Portion ca. 3,90 € 





1 Schalotten schälen und sehr fein 
würfeln. Champignons mit е 
nem Pinsel putzen, evil. kurz wa- 

schen und gut abtropfen lassen. 

Die Stiele abschneiden und grö- 


Bere Pilze halbieren 





4 Fleisch bei starker Hitze nur kurz 
goldbraun braten, dabei gelegent- 
lich wenden. Mit Salz und Pfeffer 
würzen und herausnehmen, Das 
übrige Fleisch genauso braten. 


„Züricher Ges 


Portion ca 


390 kcal «E 36 ¢ ‘F 20% 


2 Fleisch mit Köchenpapier alt 
fen und quer zur Fleischfasee 
са. 1 cm dicke Streifen sch 
den. Sollten die Schnitzel 
breit sein, vorher einmal der) 
ge nach halbieren 


5 1 EL Schmalz in der Pfanne s 
zen, Schalotten und Pilze d 
anbraten, Mehl überstäuben 
unter Rühren anschwitzen. М 
angieBen und aufkochen, Sa 
zugießen und ca. 5 Minuten 

ter Rühren köcheln 


von Sissi 


КН 298 


ser, 2 TL Salz, Lom 

Pfeffer und Gemüse 
fkochen. Tafelspitz WE 
Zugedeckt 

len köcheln, Entsteheie 


felkren Apfel schlamm 
d entkernen. Meere 
ven, schälen. Beides ШИЙ 
t mit Zitronensafliuie 
salz, Pfeffer und 1 РИ 
abschmecken, Sahii 
schlagen, unterhebeit 


Шил ейп schälen. waschen und 
Bre würfeln. R Möhren und 
Be llerte in Stücke, Porree in Rin 
еп. Tafelspitz heraushe 
en, Die Brühe durch ein feines 
et ееп und abschmecken 


ШИ? herausheben, die Fert- 
Set abschneiden. Fleisch quer 
Zur Paver aufschneiden. Mit Ge 
See, etwas Brühe und Apfelkren 
Zaren, Mit Pe lie garnie 
ШИЕ Кен! Brühe, z.B. als Suppen 
Basis, aul Vorrat einfrieren 





le 3 
elites 















E36g:F20g-KH9E 


Lg 


Te? 
Ў 


—_ 






Д BO 
„= Cn. 


it Küchenpapier abt (ЇЧ Hutterschmalz in einer gro- 


r zur Fleischfaser И 





FS Minne erhitzen. Nur so viele 


dicke Streifen sch Hehstreifen hineingeben. dass 


ten die Schnitzel se ebeneinanderliegen. So tritt 


vorher einmal der И Meischsaft aus und es füngt 


albseren Pan zu kochen 











nalz in der Pfanne е mit Salz und Pfeffer kräftig 


alotten und Pilze 
‚ Mehl überstäuben 


Aimerken. Alle Fleischstreifen 


Eipttschen Nur kurz erhitzen, 
hren anschwitzen. 


» und aufkochen. Sab 
л und са. 5 Minuten її 


en köcheln 


mehr kochen! Klassisch 
Zürcher Geschnetzelten sind 
Ger Rösti Is, Seite 74) 





Ма LECKER-Kackanhude 57 

















Neben Apfelkren können Sie auch kalte 
Schnittlauchsoße zum Tafelspitz reichen 


1 hart gekochte Eier 
1 Tl ion Sen! 

7 
Zitronensaft 

7 
( Salz, Pfeffer. 5 EL Öl 
| 150 g saure Sahni 
I Bund Schnittlauch 






Eigelb aus den Eiern lösen, mit 
einer Gabel zerdrücken. Mit Senf, 
Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
verrühren. Öl langsam unterrühren 
Saure Sahne unterrühren, abschmecken 
Schnittlauch waschen, in Röllchen 
schneiden. Eiweiß sehr fein hacken 
Beides unter die Soße rühren 


f cji бем Lek 
{ 

Essen Sie Reste vom Tufelspitz kalt al 

Aufschnitt., Mit Bratkartoffeln wird's cir 

tändige Mahlzeit, und klein gewürfelt i 

eine feine Suppenciniag d 
CREN 
Cie 

38 De ЕСКЕ. лоо 





ei 


leisch 


von Kaiser Fr 


` ca. 2% Stunden 


Zutaten für 6 Personen 


Knollensellerie (са. 500 g} 
2 Stangen Porree (Lauch) 
500 g Möhren 

1 Zwiebel 

Salz, 1 Lorbeerblatt 

2-3 Gewürznelken 
1 TL Pfefferkörner 
1.5 kg Tafelspitz 
(Hüftdeckel vom Rind) 
1 kg Kartoffeln 
Pfeffer, Zucker 

1 Apfel (ca. 150 g) 

1 Stück Meerrettichwurzel 
(ca. 30 g) 


1 EL Zitronensaft 


Jofelspitz mit AL 


Saftiges Rindf 


anz Joseph | 


einfach 





mit Suppengrün war schon das Leibgericht 


Sie wissen schon 


Portion ca, 2,90 € 





1 Gemüse putzen bzw. schälen und 
waschen, 1 Stange Porree, 1 Möh- 
re und са, '/ 
zerkleinern. Zwiebel schälen, hal- 
bieren und in einem großen Topf 
ohne Fett kräftig anrösten. 


» vom Sellerie grob 





75 g Schlagsahne 4 Kartoffelwärfe! und rohe Gemi 


4 Petersilie zum Garnieren 


sestücke in die Fleischbrühe ge 


ben, aufkochen. Den Tafelspitz 
wieder mit zugeben und alles 
zugedeckt bei schwacher Hitze 


weitere ca. 20 Minuten köcheln 


dem „Fr: 


Portion ca 





дд 
LRM d 
inzi” von 


550 kcal ‘E 50 g + F 245: KH ME 





















2ca 2/2 1 Wasser, 2 TL Salz, М 
beer, Nelken, Pfefferund G 
stücke aufkochen. Tafelspitz 
schen und zugeben. ceded 
ca. 2 Stunden köcheln. Entste 


emi 


den Schaum öfter abschöpfem 


5 Für den Apfelkren Apfel schi 
vierteln und entkernen. Mee 
tich waschen, schälen, Beides 
reiben. Sofort mit Zitronensaft 
schen. Mit Salz, Pfeffer und 1 
se Zucker abschmecken. Sal 
halb steif schlagen, опот, 












са Krnustenbnaten som Schwein 


j „Oha, an einen Braten trau ich mich nicht гап“, sagt unser Chef. 





Keine Angst, diesen hier liefern wir mit Gelinggaranti@ 











T\ ca, 2% Stunden nicht so leicht Portion са, 2,25 g Portion са. 470 kcal »E49 &:F 27 ¢$ КИ 
| 
| Zutaten für 4 Personen 
1 kg Schweinebraten 
mit Schwarte 
(aus dem Schinken] 
‹ Salz, Pfeffer 
1-2 TL getrockneter 1 р 2 
Fleisch waschen, trocken tupfen Im vorgeheizten Ofen (ЕМЕ 
= L in gef E Rosmarin Schwarte mit einem schärfen 200 °CJUmluft: 175 °CAGas: Stufe 
Ge 5 1 Möhre Messer (auch gut: sauberes Cutter са. 15. Stunden braten, Gesamt 
Für einen klassischen Krustenhraten sind k = inschneid ‹ ея к] 
Stücke aus dem Schinken, also der (Hinter-)Keule 1 kleine Stange Porree тани) Areus were eihischadicen иле рин. оо тн 


Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin Nach 20 Minuten um den Inu 
einreiben. In einen Briter setzen 


geeignet. Der Schinken liefert erstklassiges % Knoltensellerie 
mageres Fleisch. Eine preiswertere Alternative verteilen 


ist die Schulter mit Fett, Schwarte und evtl 1 mittelgroße Tomate 
Knochen. Ihr Fleisch ist allerdings grobfaseriger 1 mittelgroße Zwiebel 


1 EL (10 g} Speisestärke 





tst die Kruste nicht kross geworden, 
diese mit stark gesalzenem kaltem Wasser 4 Braten warm stellen. Bratenfond D Vom Bratenfond etwas Peti 


oder mit Bier einpinseln und bei und Gemüse durch ein feines schöpfen. Fond aufkochen. S 
starker Hitze noch mal in den Ofen Sieb in einen Topf gießen, Gemü- ke und 4 EL Wasser glatt rührt 
schen, bis sie knusprig aussieht i 
Бем er e e, A : se durchs Sieb streichen, Braten- in den kochenden Fond ган 


Evtl, Grillfunktion einschalten , ` ‘ 
satz mit ca, /« 1 Wasser lösen und Aufkochen und ca, 5 Minuten 


zum Fond gießen cheln, Mit Salz und Pfeffer 


schmecken 
60 Lee LECKER AoA 


‘linggarantié 


Ofen [EHen Wen raten und Röstg 
Juft: 175 °C\Gas: Stuf 8 н gebraunt sind fats 
ı braten. Сезатт ам! 
rob жеткен Wil пас! 
linuten um den Вг Ton ferti 


etwas Fett di Die Kru abheben und in Por 
Fond aufkochen. Siam Ша Ке teilen. Braten mit ei 
EL Wasser glatt ribo ëm scharten A n Scheiben 
en Fond rahe Жее N 
са. 5 Minuten ИШ en Dazu bm 
ind Pfeffer WE Brive und Sa 









Дм LECKER-Kachschauke 


Warm oder kalt? 


` ca, 50 Minuten + 10-15 Minuten Wartezeit 


Zutaten für 4-6 Personen: 

1-1,5 kg Roastbeef 

Salz, Pfeffer 

a 2-3 EL Öl 
Alufolie 








Roasibeef- 


Egal! Hauptsache, saftig, zart und selbst gemacht 


Amir der Fettschicht nach oben im 5 


пова gebraten 


nicht so leicht Portion ca. 4,30 € 


Portion ca. 360 kcal -E 56 gF 14 ¢$ KHU 


1 Roastbeef waschen und trocken 2 Fettschicht mit dem M 
tupfen. Fleisch mit einem schar- 
fen Messer von Haut und Sehnen 
befreien. Die obere Fettschicht 


rautenförmig einschneiden 


den, sonst tritt zu viel Saft 
Fleisch mit Salz und Pfeffer 


aber dranlassen 


tig einreiben. 





Fleisch zwischendurch mehr 
Bräter in den vorgeheizten Ofen mit dem Bratenfett übengl 
(EHerd: 175°C/Umluft: 150°C; 
Gas: Stufe 2) schieben, Ein Braten 
thermometer in die dickste Stelle 
des Fleisches stecken, Roastbeef 


35-40 Minuten offen braten. 


(s. Tipp) herausnehmen, in Alul 
wickeln. 10-15 Minuten ruben 
sen, damit es beim Aufschnel 
nicht so viel Saft verliert 
















sicht! Nicht ins Fleisch sch 


Je nach gewünschtem Сагай 


Rat. rasa aden duri 













Ob das Roastheef schon den gewünschten Garzustand erreicht hat, kann man ganz einfach auf 
C an, ist das Fleisch 


dem Bratenthermometer ablesen. Zeigt es eine Kerntemperatur von 45- 
h 


(at gemach 








innen noch rot und blutig, am Rand rosa gefärbt. Bei 55-65 °C hat das Fleisch einen durch und 


durch re enen Kern. Beträgt die Temperatur 65-75 “C, ist das Roastbeef ganz durchgebraten 





jon са. 4.30 € 


7562: Fug KHOR 










t mit dem 


Hp Briter erhitzen. Das Roast- 
f darin bei starker Hitze von 
len Seiten 5-6 Minuten kräftig 


пий einschneiden 
ht ins Fleisch sch 
| tritt zu viel Saft 
it Salz und Pfeffer КЕ 


en 


gien Erst wenden, wenn sich 
braune Kruste gebildet hat 





e 


2 


RS 


Roastbeef mit einem langen 


a 
з 


¥ 
> 







Viechendurch mehm 
Bratenfert bergi kp Messer quer zur Faser in 

wünschtem Garzust Scheiben schneiden. Dazu 

rausnehmen, in Al ken Remoulade (5. Seite 68) 

0-15 Minuten ruhen катоо 

И es beim Aufse 


je] Saft verliert 
Ihe LECKER Kaerch 63 


и 


ж 





lauchzehen schälen und sehr fein 
waschen und fein hacken. Beides mit 


über den fertigen Ossobuco streuen 






I ca. 4 % Stunden 


Die italienische Würzmischung 


ist ein Muss zum Ossobuco; 2 Bio- 


Zitronen waschen, abtrocknen 
die Schale fein abreiben, 4 Knob 


hacken, 1 großes Bund Petersilie 


der Zitronenschale mischen und 


64 Dis LECKER. KacAschuk 


[ ganz einfach 


Zutaten für 4 Personen: 
4 Tomaten 
1 dicke Stange 


Porree (Lauch) 
4 Beinscheiben vom Kalb 
Salz, Pfeffer 


$ EL Olivenöl 

6 Schalotten 

2 Knoblauchzehen 

Yıl Weißwein 

2 Zweige Rosmarin 
4-5 Stiele Thymian 
6 Sardellenfilets 


2 EL schwarze Oliven 





Portion ca. 3,30 € Portion ca 





Tomaten kreuzweise einschnei 


den und mit kochendem Wasser 
überbrühen. Abschrecken, Haut 
abziehen und Tomaten vierteln 
Gemüse putzen bzw. schälen. wa- 
schen und klein schneiden 





1 EL Ol im Bratfett erhitzen. Schi- 
lotten, Knoblauch und Gemüse 
andünsten. 200 mi Wein zugie- 
Ben und aufkochen, sodass sich 


der Bratensatz löst. Kräuter und 
Sardellen waschen. Mit Oliven 
zugeben, mit Pfeffer würzen 


600 kcal . E 59 g - F 22 g -KH 


















“= 

Fleisch waschen und trod 
tupfen. Die Haut am Rand m 
mals einschneiden, damit 
die Beinscheiben beim fir 
nicht wölben. Mit Salz und 
fer würzen, In Mehl wenden 


Fleisch auf das Gemüse | 









Rest Wein zugießen, Auf ko 
Zugedeckt im vorgeheizten 
ofen (E-Herd: 125°C/Umiluft 
Gas: nicht geeignet} ca. 4 Stu 
schmoren. Nach са. 3 Stuf 
offen weiterschmoren 








KH 208, 











Е EL Ol М > a Be ме 
schen und trocken зи in einem großen Bräter 
Mitten. Beinscheiben darin bei 





‘Haut am Rand meh 
hneiden, damit sich 
heiben beim Braten 
en. Mit Salz und Pe 
n Mehl wenden. 


егег Hitze von jeder Seite 





VE Minuten braun braten. Inzwi- 
chen Schalotten und Knoblauch 








hilen, Fleisch herausnehmen 












f das Gemüse 1ере fr Fleisch soll schön weich sein 
Recken. аи WE fast auscinanderfallen. Alles 
ШИ Sulz und Pfeffer abschme- 
When, Dazu schmecken Ciabatta 
Mid Gremolata is. links} 


im vorgeheizten Вас! 
rd: 125 °C/Umluft und 
jerignet) са. 4 Stunden 
Nach ca. 3 Stunde 


schmoren 
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Zinstoge 123—237 
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EE ee eee errs 


ee 
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Aufhe- 
wohnung 
und Erste 
Hilfe 


1, Selbst 








MI 


Hee: ni 
1 = ` — р 








gemachte == 
Mayonnaise 
unbedingt im | 
Kühlschrank 
aufbewahren 
und am | 
Tag der 

Herstellung 


essen, 





- › Rührt man Soßen auf FiO Basis гы lange, 


gleiche (Zimmer-/Temperatur haben oder das Öl zu 





schnell zugegeben wird. Abhilfe: unte 


erst etwas geronnene Soße, dann den Rest darunterschlagen 


68 Die LECKER KacAscAuk 


Krauten 


Aus der Tube? Nein, so einfach machen Sie es sich natürlich nicht. 


können sie gerinnen. Ebenso wenn die Zutaten nicht die 


t weiteres frisches Eigelb 








-Remoulade 


Selbst gerührt und mit Kräutern muss sie sein 


? einfach 


Ts са, 20 Minuten + Wartezeit Portion ca. 30 ct 


Portion са. 430 kcal-E2g:F44g 


` 


| Eier anpiksen, in einen Topf mit 2 Bier vorsichtig auf die Art 
kaltem Wasser legen. Aufkochen platte schlagen und evtl. & 
und 8-10 Minuten hart kochen darauf hin und her rollen, se 
Abschrecken, auskühlen lassen die 


KI A 


Zutaten für 4-6 Personen: 






4 Eier 
1-2 TL mittelscharfer 
Senf 


1 TL Weißwein-Essig 





1 TL Zitronensaft 

Salz 
у, 1 neutrales Öl 
Schale aufbricht 


De ese Dann 
(z.B. Sonnenblumenöl) 


Eier schälen 
1 kleine Zwiebel 
2 Gewürz- 

gurken (ca, 100 g} 
+ 3-5 EL Gurkenwasser 
Bund Schnittlauch 
3-4 Stiele Petersilie 


Pfeffer 





л 


3 t Öl langsam in dünnem Strahl un- Zwiebel schälen und feir 
ter ständigem Rühren zugießen 
Weiterrühren, bis eine dickcre 
Nicht 
zu lange rühren, da sie sonst 
grießelig wind 


fein. Gurken fein würfeln 
ter waschen, trocken schung 


mige Soße entstanden ist Alles in 


und fein schneiden 


Mayonnaise rühren 


















sie sein 


H2 g-F 44 «KHZ 


‘tig auf die Arbeit 
lagen und evil. 


Font, Essig, Zitronensaft und ca 


N. Salz in eine Schüssel geben 
und her rollen, 


‚ aufbricht. Dann d 


Ие von 3 Eiern herauslösen 
Hid mit dem Löffel durch ein 
Hines Sieb dazustreichen. Glatt 
rühren 


n. 


chälen und fein Мроя Eiweiß und Ei fein wür- 
Мн Geht prima tx längs und 
Ж Quer im Eierschneider. In die 
rühren. Mit Salz, Pfeffer 
Wid Gurkenwasser abschmecken 
I zu Roastbeef (e Seite 62), 
ier, Bratfisch etc. 


wn fein würfeln. 
ven, trocken schütt 
schneiden. Alles in 


se rühren. 
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Bratkartoffeln können Sie auch 
aus rohen Kartoffeln zubereiten 
Das geht schneller, da Koch- und 
Abkühlzeit entfallen. Dazu die 
Kartoffeln schälen, in dünne 
Scheiben schneiden und in 
reichlich Fett in zwei Portionen 
(oder zwei Pfannen) 20-25 Mi 
nuten braten. Dabei gelegentlich 
wenden und evtl, in den ersten 


10 Minuten den Deckel auflegen, 


damit sie gar werden 


70 Die LECKER соодой 



















Was riecht denn hier so lecker? 


Richtig, unser Kartoffelklassiker für alle Lebenslage 


Portion ca. 40 ct 


[ ganz einfach 


Г ca. 1 Stunde + Wartezeit 


Portion ca. 310 kcal -E 7 g-F13g KI Ж 


Zutaten für 4 Personen 

1 kg festkochende 
Kartoffeln 

2 mittelgroße Zwiebeln 


2 EL Butterschmalz oder Öl 





50 g geräucherter y 

55 1 Kartoffeln waschen und in einem 2 Kartoffeln abgießen. abschree! 
Topf mit Wasser bedecken. Auf Schale mit dem Kichenme 
kochen, bei mittlerer Hitze zuge- sofort abziehen, dabei die 


deckt ca. 20 Minuten kochen. Kartoffel mit einer dreizink 


Pellkartoffelgabel oder klel fein a 
Leg ~ 
"ZZ 


Gabel halten. Auskühlen las 
i d 


+ Kartoffeln möglichst flach in der 5 
Pfanne verteilen und bei mittle- 
rer Hitze goldbraun braten. Erst 
werden, wenn die Unterseite eine den ca. 5 Minuten weiter 


durchwachsener Speck 


Salz, Pfeffer 





Zwiebeln erst jetzt zufügen: 

mit sie nicht zu dunkel wenig 
Alles unter gelegentlichem 
Kruste gebildet hat. Dann von der bis die Zwiebeln goldgelb 


Е anderen Seite goldbraun braten. weich sind 






Lebenslagen 


F 13 &-КН39@ 











brieken, abschrecken ebein schälen, fein würfeln 








t dem Kichenmes@® Kartoffeln in gleichmäßig dicke 
eben, dabei die heiß 
nit einer dreizinkigee 


feloubel oder Кепе Speck fein würfeln und unter 





ben schneiden. Schmalz in 





Miner großen Pfanne erhitzen 












We 1 ausbraten 





Auskühlen lassen 







































BR ` 
> ` 
>". ò 
س‎ 4 4 4 
© 2 re 
jetzt zufügen, d bi хобе nicht zu oft wenden 
amit sie nicht brechen und mat 





icht zu dunkel werde 





i ntlichem Wi Whig werden. Bratkartoffeln zum 
ter gelegen т 








Schlu nit Salz und Pfeffer (ат 





Minuten weiterbrat 


clin goldgelb 4 











heut frisch gemahlen) kräftig 











D 







an *. 
? са. 1 % Stunden 


Zutaten für 4 Personen: 


1,2 kg mehlig 


Aided rid 
f kochende Kartoffeln 


1 + Zum Knödelformen die 
Hände mit Mehl bestäuben, 
dann klebt nichts an. 


2 Scheiben Toastbrot 
1 EL Butter, Salz 


2. Knödel dürfen nicht im kochenden, evtl. 2 EL Kartoffelstirke 
sondern nur im siedenen Wasser gar 
ziehen, sonst besteht die Gefahr, 


dass sie zerfallen 


+ Kartoflelwasser vorsichtig abgie- 
ßen, Den Kartoffeln ca. 2 EL der 


| abgesetzten Starke und (6-1 TL 
1 Salz zufügen. Alles mit den Hän- 
den glatt verkneten. Reichlich 





Salzwasser in einem weiten Topf 


aufkochen 
72 Die LECKER Mache 





] nicht so leicht 


Kartoffelklöße halb + halb 


Portion ca. 230 kcal-E6g-Fig 


Portion ca, 30 ct 


525-3 






| 500 g Kartoffeln waschen. In 
Wasser zugedeckt ca. 20 Minuten 
kochen. Eine Schüssel halb mit 
Wasser füllen, Ein Geschirrtuch 
so hineinlegen, dass es über den 
Rand hängt. Rest Kartoffeln schä 
len, waschen, in das Tuch reiben 





einen kleinen 


J Aus dem Teig 
Probekloß formen. Im siedenden 
(nicht kochenden!) Wasser garen 
Fällt der Kloß beim Garen 
ander, etwas Stärke (1-2 EL) unter 
die Kartoffelmasse kneten 


ausein 





















KH @ 


Das Tuch über den Kartoffeln 
sammenfassen und die Kartoi 
durch Wringen des Tuches 
ausdrücken. Dabei das Kart 
wasser in der Schüssel auffa 
und beiseitestellen, damit 
die Kartoffelstarke absetzt 


Mit angefeuchteten Händen 
dem Teig 6-8 Klöße formen 
je 1 Portion Teig in die Han 
che geben, etwas flach аи! 
Einige Brotwürfel daraufe 
den darüber 


Teig zusam 


drücken und rund formen 


den Kartoffeln $ 
sen und die Катто 
ngen des Tuches @ 


tellen. damit 


tärke absetzt 


rorwürfel daraufge 
larüber zusam 


und rund formen 


font klein würfeln. In heißer 
Butter goldbraun rösten. Gekoch 
‘In abgieRen, abschre 


then und schälen. Heiß dur lic 


Kartoffelpresse zu den geriebe 


fen Kartoffeln drücken 


im siedenden Wasser 
10915 Minuten gar ziehen lassen 
Ins rochste i. Dann noch 
ER. 5 Minuten п lassen, Mit 
Pier Schaumkelle herausheber 


Hit gut abtropfen lassen 
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Zutaten für 4 Personen 
750 g Kartoffeln 


(festkochend) 


vt oder Pellkartoffeln 


vom Vortag 
4 EL (40 g) Butter 
Salz, Pfeffer 


2 EL Milch 


ca. 1% Stunden + Wartezeit | || | einfach 


Portion ca. 25 сї 





Portion са. 190 kcal +E 3 g -F 9 g - KII IF 


Kartoffeln waschen und zuge- 
deckt ca, 20 Minuten kochen. Ab- 
gießen, kalt abschrecken und 
kurz abkühlen lassen. Schale ab- 
ziehen und Kartoffeln völlig aus- 
kühlen lassen. 


Zum Wenden einen ausreichend 
großen flachen Topfdeckel oder 
einen Teller auf die Pfanne legen 
Deckel und Pfanne fest gegen 
einanderdrücken und die Pfanne 
umdrehen, sodass der Rösti auf 
den Deckel fällt 



















Kartoffeln auf einer Кере g 
raspein, 1 EL Butter in einer jf 
ßen beschichteten Pfanne ФЙ 
zen, Kartoffeln darin verted 
Mit dem Pfannenwender zum 
den zusammendrücken. Wire 


1 EL Butter in der Pfanne cert 
sen, Rösti mit der hellen 
vorsichtig vom Deckel in 

Pfanne gleiten lassen. Dabei d 
Rösti mit einem Pfannenwer 
leicht an den Deckel drücken, 
mit er nicht nach vorn klappi 


uf einer Reibe groß 
Butter in einer gie 
‚ichteten Pfanne «ВИ 
Welin darin verteilee 
fannenwender zum Pl 
imendrücken. Würzeif 


- 


rin der Pfanne zer 

mit der hellen See 

vom Deckel in die 

eiten lassen, Dabei degt 

einem Pfannenwendef 

п Deckel drücken, da 
ich vorn klappt 


Mel mittlerer Hitze ca. 10 Minu 
fen braten EL Butter im Төр! 
Een schmelzen und mit Milch 


ТО. Kartoffelr wl nach 
E 3 Minuten mit der Hälfte d 
N berräufeln, weiterbraten 


ett mit Obriger Milch-Butter 
Mie ип beträufeln und 
Neron © < ом 
Ии Rösti in der Pfanne mit 
ei Pfannenwender in Stücke 
allen, Schme lec zum Zür 
Eër Geachnetzelten js. Seite 


Ap LECK TR Kachectud 
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Portion ca. 500 kcal: E 17 g ‘F19 gg‘ KH GF 





f / TAE ДЕР, d t 
LUI le 
LCI WAOU le 
Si ffe, sc ffe patzle schaben. Machen Sie es 
den fleißigen Schw 
Ay я. ann 
са. 45 Minuten + Wartezeit | | | | einfach 
Zutaten für 4 Personen 
300 x Mehl 
є 4 Eier (Gr, М) 
> Salz 
geriebene Muskatnuss 
Е 
а 4-6 EL Mineralwasser = А 
d Mehl, Eier, 1 TI. Salz, 1 Prise Mus 
N 2 große Zwiebeln kat und Mineralwasser mit den 
$ 1 EL Butterschmalz Knethaken des Handrührgeräts 


40-50 g Butter 


2-3 EL Semmelbrösel 


Für die originalen Spätzle vom Brett ist 
etwas Übung erforderlich, Ein spezielles 
Spatzlebrvet ist ca, 15 cm breit, 30 cm lang 
und aus unbehandeltem Holz. Es hat einen 
großen Griff zum Festhalten und unten 
abgeschrägte Kanten ~ das erleichtert-des 
Schaben. Zum Anfeuchten einfach in das 
vorhandene Kochwasser tauchen. Hat man 
kein Spdtzlebrett, tut’s fürs Erste auch 

ein normales unbehandeltes Holzbrett 

mit Griff. Leichter geht's mit einer Spätzle- 
presse: einfach durchpressen ~ fertig. 

„N Guada!” (Schwäbisch für „guten 
Appetit") 


eo 4 
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zu einem dickflüssigen Teig ver 
rühren. Mit einem Kochlöffel 
schlagen, bis er Blasen wirft. Zu- 
gedeckt 1 Stunde ruben lassen 





Spätzle mit einer Schaumkelle 
herausheben und in einem Sieb 
unter kaltem Wasser kurz abspü- 
len. Abtropfen lassen und warın 
stellen. 


Portion ca. 40 ct 














Reichlich Salzwasser in eine 
großen weiten Topf aufkochs 
Portionsweise са, 2 BL Spatzlete 
auf die untere Hälfte eines an 
feuchteten Holzbretts streiche 
Mit dem Rücken eines langi 
Messers feine Streifen direkt If 

kochende Wasser schaben 









Zwiebeln schälen, in Ringe schi 
den. Butterschmalz in einer Pf 
ne erhitzen. Zwiebeln darin g 
braun braten, herausnehmen u 
auf die Spätzle geben 


Salzwasser in eini 
eiten Topf aufkoc 
eise ca. 2 EL Spatziet 
tere Hälfte eines ang 
ı Holzbretts streichal 
Rücken eines langi 
ine Streifen direkt i 


Wasser schaben, 


terschmalz in einer! 
en. Zwiebeln darin 
n, herausnehmen ш 
geben 


EC jeweils etwas Teig in eine 
kalepresse en und por 
weise direkt ins kochende 

wasser drücken, dabei zwi 
Murch Spätzle mit em 

schneiden. Aufkochen 


bis die Spätzle hoch 


fer im Bratfert erhitzen, Sem 


| ибен! einrühren und unter 


heen anrésten. Butterbrösel 


gie Spätzle geben, servieren 
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Jo kocht Reis nichtig 


Sind Sie der ,Quellreis-Typ” oder doch eher der. 


Wir zeigen anhand beider Garmethoden, wie Reis | 


und körnig gelingt 


OLA thode 

Das Garen von Rets 

n viel Wasser ist die 
cherste Methode 

da hierbei nichts an 
brennen kann, Bestens 


net für die 





normale R 





isbeilage 


Allerdings: Mit dem 





Abgteßwasser ge hen 


Vitamine ete, verloren 


//, 


BN Äere zët 

Hierbei wird der Reis in so 
viel Flüssigkeit gegart, wie er 
„schluckt*. Also im Verhält- 
nis 2:2 {= 1 Teil Reis und 

2 Teile Wasser), Man muss 
darauf achten, dass nicht zu 
viel Flüssigkeit verdampft 
und der Reis ansetzt. Daher 
die Temperatur niedrig und 
den Topf geschlossen halten 
Da der Reis nicht abgegossen 
wird, gehen keine Würze und 


Vitalstoffe verloren 





| Ca. die 6-fache Menge Wasser mit 
1-2 TL Salz in einem Topf zum 
Kochen bringen. Reis einstreuen 
und alles einmal umrühren, 





| Reis mit ciner Tasse oder im Mess 


becher abwiegen und in einen 
nicht zu kleinen Topf geben. Eine 
normale Tasse fasst ca. 125 я. ein 
Kaffeebecher ca. 200 g Reis 


„Wasserreis-Typ 


Z Wieder aufkochen 









und den 
ohne Deckel bei mittlerer Hit 
15-45 Minuten (је nach Reissoi 
s, Packungsanleitung) köcheln 


a 
Die doppelte Menge Wasser mi 
derselben Tasse oder Brühe I 


Messbecher abmessen, zugie 
Ertl, Würzzutaten zufügen 






Mit. anientatiacher. Note Risi-Piat 








Nach der Quellmethode Reis mit 2 EL gewaschenen 1 gehackte Zwiebel in 1 EL Butter dünsten, _ 
Rosinen und 5-6 Kardamomkapseln garen, Zuletzt Reis einrühren tind nach der Quellmethade 7 
frische gehackte Minze unterheben. garen. 100 g TK-Erbsen und 2 EL 






Parmesan unterrühren, Е 








d 


е Reis lockeg 





fkochen und den Reli bien Reis in ein Sieb oder einen 
el bei mittlerer НИ Burchschlag gießen und gut ab 
pien lassen, Evtl. nochmals 


Im Topf kurz abdimpfen lassen 









шеп (je nach Reissort 
sanleitungg) köcheln: 





A 
















Ме Menge Wasser fi WÎ auflegen. Alles aufko- 













Tasse oder Brühe f М. dann bei sehr schwächer 4 Ki Ky wt wie Petersilie, Schnitt Für ein Rezept benötigt man] 
vr abmessen, zugiell 0 15-45 Minuten (s. Packungs Y auch, DI oder Thymian fein hacken Doschen gem. Safran oder 1 Tutchen MN 
reutaten zufügen, ИШЕ) ausquellen lassen, bis und unter den Reis heben Faden. Bitte die Quellmethode anwen- Ki 
Müssigkeit aufgesogen ist Evtl. mit etwas Butter abrunden den, damit nichts von dem teuren Gewürz 7 





verloren geht. р 
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WX ? 


Jpeck-Kantoffelsatat 


Ein gutes Rezept kommt das ganze Jahr über zum Einsatz. Im Sommer 


machen wir ihn zum Grillfest auf der Terrasse un 


an Heiligabend ganz klassisch mit Würstchen 


ca. 1 Stunde + Wartzeit 9 ? ganz einfach‏ ؟ 


Portion ca. 390 kcal-EBg-F 22 g+ KH 38 


= 
Zutaten für 4 Personen: N 


1,25 kg festkochende 
Kartoffeln (z.B. Bio-Linda) 
100 g geräucherter 
durchwachsener Speck 


зш. о! Kartoffeln gut waschen und in 
einen Topf geben. Mit Wasser 
bedecken und aufkochen. Dann 
bei mittlerer Hitze zugedeckt 
са. 20 Minuten garen. 


1 mittelgroße Zwiebel 
Ve I klare Rinderbrühe 
6-8 EL Weißwein-Essig 
Salz, schwarzer Pfeffer 
1 Bund Schnittlauch 


etwas Zucker 


t Die kalten Kartoffeln in gleich- 
mäßig dicke Scheiben schnei- 
den. Geht gut mit einem stabi- 
len Eierschneider. Kartoffeln in 
eine Salarschüssel geben 


Portion ca, 80 ct 





















Kartoffeln abgießen, absch 
cken. Schale sofort abzie 
dabei die heiße Kartoffel 
einer dreizinkigen Pellkart 
felgabel oder kicinen Gabel 
ten. Abkühlen lassen 


Heiße Marinade darübergie ‘ 
und mit einem Salatbew 
oder einem Teigschaber 
sichtig mischen. Zuge 
mind. 1 Stunde ziehen law 















1 abgießen, absel k fein würfeln, im heißen 
ale sofort abzi Î Ausbraten. Zwiebel schälen, 
С heiße Kartoffel n Ю würfeln und mit andüns- 
sizinkigen Pellkart 
der kleinen Gabel h 


ihlen lassen. 


Mit Brühe und Essig auf 
ben und kräftig würzen 


N) 
` y of 3 
4 & on JE H 


Hittlauch waschen und in 
t einem Ѕаја езі Коеп schneiden. Unter 
iem Teigschaber Salat mischen, mit Salz, 
mischen. Zugedeg l ї und Zucker abschme- 
_ Dazu: Wiener Würstchen. 


ırinade darübergi 


Stunde ziehen las 
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de / 


t4 ү Б d p di d u, 
Wh LAMA 


Die kleinen Italiener sind, anders als unsere Klöße, auch etwas fü 
warme Tage. Sie schwimmen erst 'ne Runde 
und bräunen dann noch ein wenig für eine sonnige Farbe 





73 ca. т Stunde + Wartezeit ) ] | ] einfach `" Portion ca. 60 ct 


е е о т" Portion ca, 430 kcal-E 16 g ۰F 4g KH SE 


Zutaten für 4 Personen 
750 g mehlig 
kochende Kartoffeln 
75 g Parmesan (Stück) 


50 g + evtl, 2-3 EL 





Kartoffelmehl 


1 Kartoffeln waschen, mit Schale 2 Yı Käse fein reiben. Mit 50 g 


60 g Weichweizengrieß zugedeckt ca. 20 Minuten kochen toffelmehl, Grieg, 1 gestr. TLS 
Salz, Pfeffer Abgießen, abschrecken, schälen und Eigelb zu den Kartoffeln 
Noch heiß durch eine Kartoffel- ben. Zu einem geschmeidi in си 


2 Eigelb (Gr. М} 
presse drücken Teig verkneten. Evtl. noch ef 


Mehl für die Arbeitsfläche Kartoffelmehl darunterknetee 





1 Knoblauchzehe 


2-3 Stiele Salbei 


~ 
3-4 EL Butter WS a ا‎ 


evtl. Salbeiblättchen - 


7 А... 
Fun zum Garnteren Р 
ef Р 5 


4 stücke mit einem bemehiten 5 Reichlich Salzwasser in ef | viner gr 
Gabelrücken leicht eindrücken. weiten Topf aufkochen. Good 









Gnocchi ca. 15 Minuten ruhen hineingeben und bei schwach 
lassen. Knoblauch schälen und Hitze 4-6 Minuten gar zielwn 
durch eine Knoblauchpresse drü- sen, Mit einer Schaumkelle hef f 


cken. Salbei waschen, Blättchen heben und abtropfen lassen 





ж 
\ А А 
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abzupfen, in Streifen schneiden 








uch etwas fit 


ЁЁ 
DN 


м u 


Mu bemehiten Händen auf einer 
ееп Arbeitsflächezugleich 
ib zu den Kartoffeln ilen Rollen (а ca, 2,5 cm 0 


in reiben, Mit SOgK 
Grief, 1 gestr, TL 


einem geschmeidig nen. Dann in ca. 2 cm breite 
} 
ieten. Evtl. noch et che schneiden 


meh! darunterknet 











h Salzwasser in el | br in einer großen Pfanne 
lop! aufkochen. Gnog WS. Knoblauch darin an 
eben und bei schw mien. Gnocchi und Salbei 


6 Minuten gar ziehen ` FE-pmtbraten. Mit Pfeffer wir 


einer Schaumkelie t Anrichten, garnieren. Übri 


nd abtropfen lassen, Nave mit einem Sparschäler 





пер darüberhobeln 
se LECKER Хосќасйа RI 
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As Arche 


N 


E E N Q R EN 8 К 
yut kRensctat-Variationer 


Ob klassisch, exotisch oder sahnig, diese Salate sind schnell gemacht 
und eine herrlich frische Beilag 


- 


Zutaten für je 4 Personen 
reit 


2 Salutgurken 
1 kleine Zwiebel 
4 EL Weißwein-Essig 
Salz, Pfeffer, 1-2 TL Zucker 
4 EL OL 
2 Salatgurken 
1 Stück (ca. 30 g) Ingwer 
1 kleine Chilischote 
Saft von 1 Limette 
2 EL Zucker, 3 BL Olivenöl 
4-5 Stiele Koriander 
z mat Litt 
2 Salatgurken 
1 TL Salz, 1 TL Zucker 
2-3 Stiele Dill 
3 EL stichfeste saure Sahne 
1-2 EL Creme fraiche 


2 TL Zitronensaft, Pfeffer 


0 
E 


1 15-25 Minuten pro Salat + Wartezeit | | ganz einfach `" Portion ca. 50-80 ct 


Portion ca. 90 kcal -E 1 g-F7 g. КИ 





| Gurken waschen, trocken tupfen, 
mit einem Sparschäler dünn schä- 
len. Beide Enden abschneiden. 





Klassisch’ Zwiebel schälen, fein 
würfeln. Essig, Salz, Pfeffer. Zu 
cker und Zwiebeln verrühren. Öl 
unterrühren. Gehobelte Gurken 
mit der Marinade mischen. Salat 


sofort servieren. Oder s. Schritt 3, 
damit die Salatsoße nicht so 
wässrig wird, 

















> e 


— = 


È P7 э ү 


2 Auf einem Gurkenhobe! direkt 
eine Schüssel hobeln. Oder 
einem Messer in dünne Schell 
schneiden. 


Exotisch: Ingwer schälen und А ме 
1 mit Sa 
ca 15M 
Д Dill wasch 


cken. Chili putzen, enther 
und fein würfeln, Beides mii 
mettensaft und Zucker ver 


ren, Öl unterschlagen. Koria Меп. Mit Se 
waschen, Blattchen in die ма Zitrone 
zupfen. Gurken ungeschalt [lÎ Salz und Pt 


bein und mit Marinade mise user ари 


Sofort servieren. We mischen 





macht 
rische Beila 






1 Gurkenhobel di Jen Sie den Salat später servie- 
issel hobeln, Oder: | Gurkenscheiben mit 1 TL Salz 
sser in dünne Se hen 
dann gut abgießen 






15 Minuten ziehen tas- 





1 


A 
dE 












Ingwer schälen up БУЕ Gehobelte Gurken in ei 
ili putzen, enther Schüssel mit Salz und Zucker 
würfeln. Beides ! feuen. са. 15 Minuten ziehen 
fr und Zucker ve a. Dill waschen und fein 
erschlagen. Koi Meiden. Mit Sahne, Creme 
Mattchen in die Hehe und Zitronensaft verrüh- 
urken ungeschält Mit Salz und Pfeffer würzen 
mit Marinade mi 


vieren 





yhenwasser abgießen. Gurken 





Soke mischen m Р 
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40 et? Y) 
ASQ) Le 







Schick in Schale und dann aufs Blech gepackt. So si 
| Kartoffeln eine echte Gaumenfreude - solo oder als Beilage 


Кз ca. 1 Stunde ) | ganz einfach Portion ca. 40 ct Û Portion ca. 220 kcal 


| 

| | Zutaten für 4 Personen 
| 1,2 kg mittelgroße 
| neue oder Bio-Kartoffeln 
| 4-5 Zweige 
| frischer Rosmarin 


2-3 EL Olivenöl 


ESg-F5g 










у 
| Kartoffeln in kaltem Wasser mit < ) Von 3 Zweigen die Nadeln 
| | 1-2 EL Meersalz der Gemüsebürste gründlich ab- die Wuchsrichtung abstrel 
| bürsten und abtropfen lassen Nadeln mit einem langen së 


fen Messer klein hacken 





Rosmarinzweige kurz abspülen 


WE i und trocken schütteln 








N тло 
| Wenn Sic 1 Bund oder 1 Topf 
chen Rosmurin gekauft haben 
e aus den restlichen 
ein Rosmarinöl her 
tellen. Dazu 1-2 Zweige 14 Tage 
in gutem Olivenöl ziehen lassen 





und dann herausnehmen, Falls 
Sie später mal keinen frischen c 
Rosmarin im Haus haben, gelin 4 Kartoffeln längs halbieren und J Mit restlichem Öl berräufeln 
gen die Kartoffeln auch mit dem mit der Schnittfläche nebenein- im vorgeheizten Backofen (Î 


01: auf das Blech streichen und ander auf das Blech legen. Übrige 200 °C/Umluft: 175 "СіСая: Si 





im Betriufeln verwenden Rosmarinzweige darauflegen. 3) 40-45 Minuten backen 
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ren die Nadeln дедй \ Backblech dünn mit Olivenöl 
richtung abstreifee n, Erst mit dem ge 
1 mit einem langen schaf t sma ‚ dann mit 


п hacken 


stlichem Ol beträufeln ий Юты mit dem Pfannen 


eeheizten Backofen (EHE Weiler vom Backblech lösen 


miuft: 175 as: $ ( Mm anrichter smarinkartof 
15 Minuten ba Ein passen zu Lammkotelett, 
МОК, Fisch, Schnitzel, Hähn 


Eben. Dips « 





рилвсквв Koch 


` Name der Schule 


ZEUGNIS 


isen LD Schuljahr 1900 1. _ Halbjahr 





Verhalten in der Schule — Alet ot кы, 


BE Bene = Pe 
Beteiligung am Unterricht >= дас gat Sé ЕЕЕ 
le Е Р ت‎ 









mangelhaft Si. ungenögend (6) 


sehr gut (15. gw (21 befriedigend (3). ausreichend (4) 


Bewertung t 


Zeichnen tele pihe go 


Religion ; : pee got 
. و ر‎ Werken Nice? jel — 


Nadelarbeit psht PEE 


Deutsch 





Т 
leimatkun® 


> Musik 

Bemerkungen А === 
е 
O ma Es 


























Sind die Rouladen eingerollt, müssen 
sie gut zusammengehalten werden 
Mit Rouladennadeln oder 


Holzspießchen sind sie 


chnell festgesteckt 
Super einfach geht's 
wenn man Rouladen 
klummern oder 

ige verwendet 
Freunde der Wickel 
technik nehmen 

ku 


damit beim Essen 


r 








ngarn. Eyal wie - 


nichts stört, vor dem 


Servieren alles entfernen 
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Rindernestaden - 


Das Lieblingsgericht der Nation. Nichts geht über 


ote 
`J ca, 2% Stunden 
Zutaten fir 4-6 Personen: 
2 Zwiebeln 

3 mittelgroße 
Gewürzgurken 

6 Rinderrouladen 

(а са, 180 g) 

Salz, Pfefler 


3 TL mittelscharfer Senf 






12 Scheiben geräucherter 
durchwachsener Speck 
1-2 EL Butterschmalz 

1 EL Tomatenmark 

2-3 TL klare Brühe 

1 172-2 EL Mehl 
Rouladennadeln 
Holzspießchen oder 


Küchengarn 


7" 7 einfach 


hausgemachte Rouladen mit ganz viel Sof 


Portion ca, 1,90 € 





Zwiebeln schälen, 1 in dünne 


Spalten oder Ringe schneiden. 
Gurken längs vierteln. Rouladen 
evtl. trocken tupfen. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und mit Senf be- 
streichen 





Übrige Zwiebel fein würfeln. 
Schmalz in einem Bräter erhit- 
zen. Rouladen darin rundherum 
kräftig braun anbraten, Heraus- 
nehmen. Zwiebeln zugeben und 
kurz anbraten 


Portion ca, 330 kcal ‘E 42 g ‘F 145: КИЯ 




















ТИЛ 
vom Rin 
"киш 


ich, A 


ër 
ПЕ 
" 


Rouladenscheiben mit je 2 Se 
ben Speck. 2 Gurkenvierteln 
einigen Zwiebelspalten so bal 
gen, dass ein kleiner Rand 
bleibt. Von der schmalen | 
her fest aufrollen. 


Tomatenmark einrühren 
kurz anschwitzen, Mit 7 | 
ser ablöschen, Aufkochen, Mri 
einrühren. Rouladen wieder 
den Bräter geben, zugedeckt 
1' Stunden schmoren. Her 
nehmen und warm stellen 


nzösisch: rouler = pollen) 

ese Ruulade 

i der Keule, Oberschale 

aftig und wird beim Schmaren 

terschale und Nuss eigne ch 

кет Kouladenfleis Ebenfalls lecker 
in Scheib hnitteme Purenbrust oder 
Schnitzelstücke von Зо walls 


ascheiben mit je 2 Sch 
k, 2 Gurkenviertein w 
Zwiebelspalten so Û 
s ein kleiner Rand 
on der schmalen 


sufrollen 


mark einrühren 
schwitzen. Mit %41 
chen. Aufkochen, В 
n, Rouladen wieder 
er geben, zugedeckt 
pden schmoren. f 


und warm stellen, 





Inden mit Rouladennadeln 
Wier Holzspießchen feststecken 
er Rouladen mit Küchengarn 
wie ein Pickchen umwickeln 


Mehl und 4-6 EL kaltes Wasser 
Меп. In den Fond rühren 
hen und 2-3 Minuten kö- 
Phe. Mit Salz und Pfeffer ab- 
Elen. Rouladen in der Soße 
ПИЛ неп. Dazu: Salzkartoffeln 
a Rotkohl oder Wirsing 





ee 
® 
| 


Mein Leibgericht, dein Leibgericht, unser aller Leibgericht. 
Der Klops mit Kapern ist unschlagbi 
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ae 


Di ч ( 
` J са. 1 Stunde | | 


Zutaten für 4-6 Personen: 

1 Brötchen (vom Vortag) 

2 Zwiebeln 

750 g gemischtes Hack 

1 Ei + 1 Eigelb 

Salz, Pfeffer, 1 Lorbeerblatt 
5 EL (50 g) Butter 

4 EL (60 g) Mehl 

200 g Schlagsahne 

2 EL (50 р} Kapern (Glas) 


1 Prise Zucker 


№ Zitrone, 


4 Klöße mit einer Schaumkelle her- 
ausheben, abtropfen lassen. Die 
Fleischbrühe durch ein feines Sieb 
gießen und für die Soße У,-1 | ab 
mesen. Rest Brühe anderweitig 
verwenden, evt), einfrieren. 


1 f einfach 





Portion ca. 1,20 € 





1 Brötchen in einer Schüssel mit 
Wasser ca. 20 Minuten einwei- 
chen. Mit einem Teller beschwe- 
ren oder zwischendurch 1x wen- 
den. Wasser abgießen. Brötchen 
am Schüsselrand ausdrücken 





5 Butter in einem Topf erhitzen. 
Mehl darin gleichmäßig einrüh- 
ren, Und goldgelb anschwitzen. 
Abgemessene Brühe und Sahne 
einrühren, Unter Rühren aufko- 
chen und ca. 5 Minuten köcheln 


Portion ca. 550 kcal - E 29 g - F 42 g - KH IE 





2 


Zwiebeln schälen. 1 fein wit 


6 Zum Legieren 3-4 EL Soße In 













Z tee ái 
Ne 


ы 7 | 


2 


© 










Mit Hack, Ei, Salz und Pfeffer 
Brötchen in die Schüssel 
Alles verkneten. Mit апеей 
ten Händen 10-12 Klöße I0 
(Hände öfter in Wasser Lasch 


kleine Schüssel geben. Бї еН 
fügen, alles verquirlen und IE 
Soße rühren, Nicht mehr kg 
damit sie nicht gerinnt 
mit 1-2 TL Flüssigkeit zufi 








2, 


t unschlagba 


F42 Е-КН И 
















schälen, 1 fein witht { 21 Wasser und 1 EL Salz in 
Ei. Salz und Pfeffer # 
in die Schüssel h hen. 1 Zwiebel halbieren, mit 
Wier zufügen. Klöße ins Was- 


gelben und bei sehr schwacher 


pm flachen weiten Topf aufko- 





kneten. Mit angefeuch 
len 10-12 КЮЌе fo 
fter in Wasser tauch 






Же са. 15-20 Minuten köcheln 








8 х4 


fe mit einigen Spritzern Zitro- 
unit, Salz. Pfeffer und Zucker 
Serben ken Klopse in der Soße 
ИН (nicht kochen!) und da 
Zu anrichten. Dazu schmecken 
ноп und Rote Bete 





13-4 EL Soße in 
chüssel geben. Eigelb 
lles verquirien und im 
wen. Nicht mehr koe 
je nicht gerinnt. Kap 

TL Flüssigkeit zufüge | 
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Wienen Lchnitzel 


Ganz dünn geklopft muss das Original links und rechts 





über den Tellerrand lappen und die Panade knuspef 


wéi 
















Di "y "у r® 
`) ca. 35 Minuten | f | { einfach Portion ca. 4,20 € F Portion ca. 470 kcal -E 44 g + F 14 g- KH I9 
Zutaten für 4 Personen: 
4 dünne Kalbsschnitzel 
! 
| {4 са. 150 g) 
$ М 
2 Eier 
1-4 EL Mehl - 
| 100-150 g Paniermehl | у Я 
d Fleisch trocken tupfen. Nachein- © Eier in einem tiefen Teller 
Salz, Pfeffer ander zwischen einem lings auf quirien. Mehl und Pani 
8-10 EL Ol + 2 EL Butter geschnittenen Gefrierbeutel oder getrennt auf zwei große tag Hele 
oder 8 EL Butterschmalz zwei Lagen Folie flach klopfen, Teller verteilen. Schnitzel von? P 
А e z.B. mit dem Boden eines Stiet- der Seite mit Salz und M ni 
4 Sardellenfilets (Glas) topfs oder einem Plattiereisen, würzen. 
4 dünne Scheiben 
von 1 Bio-Zitrone i 
1-2 TL Kapern (Glas) Е 
= 8 
Frischhaltefolie oder 
Gefrierbeutel 
$ Schnitzel im Paniermehl wenden, .2 Bei mittlerer Hitze pro Seite 
dabei Brösel leicht andrücken 3 Minuten braten, Dabei Im 
Je 4-5 EL Öl und 1 EL Butter oder wieder mit dem Bratfett bew 
4 EL Butterschmalz in zwei gro- fen oder die Pfanne гале 
ßen Pfannen erhitzen. 2 Schnit- mit das Fett über die Ober 
| zel nebeneinander in jede Pfanne der Schnitzel läuft und die Fa 
| legen rung etwas wellig aufgeht 
| 94 Die LECKER Koolatut 









iade кпиѕре 


E 44 g- F14 g- КИЗИ 

















~ 


inem tiefen Teller 
Mehl und Paniermel ben und Oberschissiges Mehl 
ft abschütteln. Dann durch 


Пале! nacheinander in Mehl 


auf zwei große 
teilen. Schnitzel vom 
mit Salz und РИЙ йз abtropfen lassen 


verquirlten Eier ziehen und 


E SS 3 


lerer Hitze pro Seite Hen evtl. abspülen, trocken 
n braten. Dabel H fen, aufrollen. Auf 1 Zitronen- 
yit dem Bratfett besel be setzen und mit Kapern 
die Pfanne ritteln, 
Fett über die Obert 
itzel läuft und die 
сая wellig aufgeht 


ep. Schnitzel aus der Pfanne 
Wen, kurz abtropfen, mit den 
Tunenscheiben garnieren. Dazu 
1 Gurkensalat (s. Seite 84) 
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É ғ 


Kleine Prikadellen für Partys missen oft 


in großen Men 





am besten im Ofen, Dafür ein Blech mit 


Backpapier auslegen, die taler, 





darauf verteilen und mit Of beträufeln 


Bei 200 °C für 15 Minuten braten, Die Bällchen 


umdrehen, evtl. nochmals mit Öl betrüufeln 


und 15720 Minuten weiterbraten 
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gebraten werden. Das geht 


Кез Adlichen 










Frikadellen wie von Omi 


ll'n Frikadellen sein 


locker und saftig: So si 


Hier das beste Rezept - seit Generationen | ihe 


Portion ca, 450 kcal-E 29 g- F 32 g- KM 


Portion ca. 1,10 € 


` ca, 50 Minuten ganz einfach 





Zutaten fir 4 Personen 

1 Brétchen (vom Vortag) 

1 mittelgroße Zwicbel 
500-600 g gemischtes Hack 





1-2 TL mittelscharfer Senf 9 
Zwiebel schälen und fein 


feln. Mit Hack, Ei und Sew 


Dabei mit einer Untertasse be- eine Schüssel geben. 1 


l Brötchen in reichlich Wasser le- 


Salz, Pfeffer gen und 10 Minuten einweichen 


2-3 EL Öl allem 


schweren, damit das Brötchen chenen TL Salz und ca п 


mit Wasser bedeckt ist 


fer dazugeben. 


— 





J Hack mit feuchten Hinde 


Frikadellen formen, Dabel 


4 Hack mit den Händen oder mit 
den Knethaken des Handrühr- 
geräts verkneten. Von der Masse Hände zwischendurch Of 

mir” befeuchteten Händen ca. Wasser tauchen, damit die If 
masse nicht an den MM 


kleben bleibt 


8 mandarinengroße Portionen 
abstechen 


chilen 


Hac 


(155 


h 
1 


feuchten 


formen 


und fein wi 
Еі und Senf 


geben 


ind са, ! 


ndurch 


1 


ием 
IL 


Händen 


Dabei 


öfter 


suchen, damit die H 


icht 


«м 


den 


Bichen gut ausdrücken und 
Zum Hack geben, dabei evtl. das 
Wichen (vor allem die Kruste) 


ШИ don Fingern klein zupfen 


ШИ in einer Pfanne erhit 
Ийе der Wrikadellen « 
lever Hitze pro Seite 6-8 Mi 


Hien knusprig braten. Erst 
gen. wenn sich u 
I hat. Warm stellen. Ob 
Pipe Prikade 


ten eine Kruste 








denn selbst gemacht schmeckt dieser Klassiker einfach késthi 


ro 


ca. 2% Stunden + 12 Stunden Wartezeit ` | ganz einfach 


Portion ca, 500 kcal «E 288: F25g-KH 


Zutaten für 6-8 Personen 

500 g getrocknete 
ungeschälte grüne Erbsen 

1 große Zwiebel 

1 Bund Suppengrün 

400 g geräucherter durch- 
wachsener Speck (im Stück) nem großen Topf mit gut 2'} 1 kal- 
tem Wasser bedeckt über Nacht 
einweichen. Es gibt auch geschäl- 
te Erbsen, und die muss man 


1 Lorbeerblatt 
1 TL getrockneter Majoran 


500 g Kartoffeln 


nicht einweichen. 


6-8 Wiener Würstchen 
{а ca, 80 g) 
Salz, Pfeffer 


1 Bund Petersilie 





4 speck und Lorbeerblatt heraus- 
nehmen. Ist die Suppe zu dick, 
mit Wasser verdünnen. Ist sie zu 
dünn, offen etwas einkochen. Ist 

> \ sie nicht simig genug, mit dem 


wd Stabmixer leicht pürieren. 






Deftige Enbsensuppe 


Eine der ganz Großen in der Welt der Suppen! Nicht ohne Grund, 


Portion ca. 1,50 € 





1 Erbsen abspülen, abgießen. In ei- 2 Zwiebel und Suppengrün pi 


J Schwarte und evtl. Knoep 











waschen und würfeln. Beides 
Erbsen im Einweichwasser, $ 
Lorbeer und Majoran auf 
Evtl. noch Wasser angieheny 
mit alles gut bedeckt ist 





} 


ске vom Speck entfernen 
klein würfeln. Mit den 
chen in der Suppe erhitzen, 
nicht kochen, damit die 
chen nicht platzen. 


1 
ifach köstli 


nd Suppengrün put 
им! würfeln. Beides 
Kinweichwasser, $ 

nd Majoran aufkoch 
ı Wasser angieRen, 


rut bedeckt ist 


und evtl, Kno 


Speck entfernen. Sp 


irfeln. Mit den 
er Suppe erhitzen, 
hen, damit die Wi 


м platzen 


Alles zugedeckt ca. 2 Stunden 
Michelin. Kartoffeln schälen, wa 
Mhen und klein würfeln. Ca, 
#0 Minuten vor Ende der Garzeit 

Hen Topf geben und die Suppe 
ГТ paren 


Suppe mit Salz und Pfeffer 
Wiel mecken, Petersilie waschen 
nt hacken. Erbsensuppe und 
Wi Chen anrichten und mit 
Petersilic bestreuen 








„ir 


\ ca. 1% Stunden ) | ganz einfach 


Zutaten für 4 Personen 
2 kg weißer Spargel 
2-3 Scheiben von 

1 Bio-Zitrone 


Zucker, Salz 











sollte in Form von Zucker und Zitrone 


1 kg neue Kartoffeln 
2 EL Butter 





ins Spargelwasser g ben werden. Der 


g 





Zucker mildert enthaltene Bitterstoffe 
ab, und die Zitronensäure verhindert bei 


4 Scheiben (а ca. 50 ei 
weißem Spargel unschöne Verfarbunger x 
Katenschinken 


Grünem Spargel entzieht sie allerdings die 





Farbe und macht ihn grau, weshalb man evtl. Küchengarn 


sie in diesem Fall besser weglisst 
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Portion ca, 4,70 € 





Spargel waschen und großzügig 
schälen. Die holzigen Enden ab- 
schneiden. Wird der Spargel evtl 
nicht sofort verwendet, legen Sie 
ihn in ein feuchtes Handtuch ge- 
rollt in den Kühlschrank. 





* Kartoffeln schälen oder abbürs 


ten, waschen und in einem zwei 
ten Topf in Salzwasser aufko 
chen. Ca. 20 Minuten kochen 
Spargeisud durch ein feines Sieb 
in einen weiten Topf gießen. Zum 
Kochen bringen. 


* Portion ca 






420 kcal: E19 g+ F21 g- КИ 






> 

















ra 


1 " ` 
г Spargelschalen. enden und ZU 1 mit Küchen 
A 7-8 Stange 
hen die Stangen 
@ schneller a 
A werden 


nenscheiben in einen Topfg 
mit ca. 21 Wasser һедесКей | 
1 TL Zucker und 1 TL Salz wil 
Aufkochen, bei schwacher 
ca. 10 Minuten ziehen las 


— 


Spargel in den Sud legen, M tiv können 
gewinkeltem Deckel 12-18 in einem Sp. 
ten kochen. Kartoffeln abg werden. Dar 


in der Butter schwenken | те! nicks gebur 
Locheinsatz er 
heben und A 


7 Stangen. 


aus dem Sud heben, abim 
lassen. Dazu: Schinken und 
hollandaise (s. Seite 102) 


halen, -enden und 
ben in einen Topf 
| Wasser bedecketiy 
er und 1 TL Salz wi 
en, bei schwacher 


nuten ziehen lassen 


in den Sud legen, 
ltem Deckel 12-18 
ien. Kartoffeln abg 
itter schwenken, Sp 
ı Sud heben, abam 
jazu: Schinken und 
iise Is, Seite 102) 


Spargel mit Küchengarn zu Por- 
Monen а 7-8 Stangen binden. So 


Minnen die Stangen später leich- 


Fer und schneller aus dem Topf 
gehoben werden 


Alternativ können die Stangen 
Auch in einem Spargeltopf ge- 


cht werden. Dann muss der 


Меге! nicht gebunden werden 
Der Locheinsatz erleichtert das 
heen und Abtropfen der 


zarten Stangen 


Dae 1. ВСКЕК-А 
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estab glatt ийа 
SE SH 
mixen S SN 
Salz GE N 
аме aR. 





Wer Sauce hollandaise einmal selbst gemacht hat 
wird das Rezept an die Enkel und 
H 
u 
Déi У С Су 
‘> са. 30 Minuten [ nicht so 







Sauce 


Zutaten für 4 Personen 
200-250 g Butter 

1 Schalotte 

4 weiße Pfefferkörner 
1 EL Weißwein-Essig 

4 frische Rigelb (Gr. М) 
1 EL Zitronensaft 


Salz, weißer Pfeffer 


hollandaise 


leicht РА Portion ca. 45 ct © Portion ca. 560 kcal - E 4 g -F 58 g- КИТ 


Butter bei schwacher Hitze 
schmelzen (nicht bräunen). Topf 
vom Herd nehmen und die Butter 


etwas abkühlen lassen 





t Über einem heißen Wasserbad 
{60-70°С} einige Minuten mit 
einem Schneebesen aufschlagen, 
bis eine dickliche Creme ent- 
steht. Vom Wasserbad nehmen 


und etwa 30 Sekunden weiter- 


schlagen 














Schalotte schälen und in et 
Würfel schneiden. Pfefferké 
mit einem Messerrücken odef 
einem Mörser zerdrücken 


aufkoch« 
eine Edel 


Geschmolzene Butter erst (MM 
chenweise, dann in din 
Strahl mit dem Schneebesen 
ter die Eigelbcreme rühren 
Zitronensaft, Salz und Pfeffer awwiert, web 
schmecken. Sofort servieren, Й Ruhr 
Sauce wird beim Erkalten festif 


rgebe 
















E4g-F58¢-Kit 


Desig. 2 EL Wasser, Pfefferkörner 
Wid Schalottenwürfel im kleinen 
Чор! kurz aufkochen. Durch ein 
Web in eine Edelstahlschüssel 
Gen. Eigelb und 1 EL kaltes 
Wasser unterschlagen 





schälen und in 
neiden. Pfefferkd 
Messerrücken oder 
ser zerdrücken. 















rig: Flüssige Butter und Ei- 
Pelbereme müssen in etwa die 
е Temperatur haben, sonst 


gene Butter erst ti 
, dann in dam 
dem Schneebesen їй 
gelt zem rühren, 
it. Salz und Pfeil 
n. Sofort servieren 

4 beim Erkalten festi 





Kann die Sauce gerinnen, Falls 
Mon passiert, geben Sie unter 
ichtigem Rühren tröpfchen- 
Welse etwas kaltes Wasser dazu. 
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er 


e, э 
ca, 2 Stunden | | ganz einfach 


Zutaten fiir 4 Personen 
1 Weißkohl (ca, 1,5 kg] 
Salz, Pleffer 


1 Brötchen (vom Vortag) 










1 mittelgroße Zwiebel 

600 g gemischtes Hack, 1 Ei 
2-3 EL Butterschmalz 

1 TL Gemüsebrühe 

2 leicht gehäufte EL Mehl 
1-2 Stiele Petersilie 


Küchengarn 


Portion ca. 1,50 € 


) d 


Kohl putzen und waschen. Strunk 





keilférmig herausschneiden. Kohl 
in reichlich kochendem Salzwas- 
ser ca. 10 Minuten vorgaren, da- 
mit sich die Blätter lösen lassen 
Kohl herausheben 





Je 1 größeres und 1 kleineres 
Kohiblatt leicht überlappend auf- 
einanderlegen. Hack in die Mitte 
legen: die Blattseiten zur Mitte 


einschlagen und fest aufrolien, 
Rouladen mit Garn umwickeln 
und fest zubinden 





т Portion ca. 5 

















70 keal - E 35 g - F 27 g -KH 


کے 


ren Wick 
пасі schne 
m, würfeln 
em Brot) 
Mit Sala t 
\ Kovale Klobe 


Weiche Blätter ablösen. Kohl 
weiterkochen, nach und 
insgesamt 16 Blätter абі 
Kohl weiterverarbeiten (f Iroc 
oben rechts} Brötchen kali 
weichen 


Butterschmalz in einem 
Schmortopf erhitzen, Ke 
darin rundherum bei star 
ze kräftig anbraten. 1 
angießen, Brühe einrühren 
aufkochen. Alles zugedeckt 
45 Minuten schmoren 























Und den Rest oom КОМ? 
Wenn Sie die Mütter für die Rouladen 
abgelöst haben, den übrigen Kohl Im Streifen 
schneiden und mit 1 gewilrfelten „А 
in 1 EL Butterschmale and 


Mit etwas Brühe ablöschen, gut wi 
und 20-30 Minuten schmanen, 
Zu den Kohlrouladen servieren, 


+ Blärter ablösen, КОМ Zum besseren Wickeln dicke 
kochen, nach und 
ımı 16 Blätter ablösen 


Wattrippen fach schneiden. Zwie 
Del schälen, würfeln. Mit Hack, 
Piseedricktem Brötchen und Bi 
Werkneten. Mit Salz und Pfeffer 
Wirren. 8 ovale КЮ е formen 


weiterverarbeiten D. 
echts). Brötchen kalt 


п 





schmalz in einem @ PRouluden herausnehmen, Fond 
rtopf erhitzen. Row осет. Mehl und 4 EL Was- 
undherum bei starker Ehr glatt rühren. Fond damit bin- 
ftig anbraten. Y%l den. Mit Salz und Pfeffer ab- 
en, Brühe einrühren Khmer ken. Alles anrichten. Pe 
hen. Alles zugedeckt Fraise hacken, darüberstreuen 


uten schmoren. Daru passen Salzkartoffeln 





м LOCK адь HR 























Zutaten fir 4 Personen 












1 große Möhre 


Zum Binden der Sr 





nimmt man gern statt 1 mittelgroße Zwiebel 


Mehl oder Stärke zer 
3 d „ ٤ 
riebenen Honig- ader 1-2 Lorbeerblätter 


Lebkuchen (ohne 3 Gewürznelken 


Schokolade). Die 


: 1 TL Pfefferkörner 
Soße bekommt 


dadurch ein 200 mi Essig 
besonders (z.B. Rotwein-Essig) 
würziges 





+ | Rotwein 


Aroma, Auch 


Pumpernickel 1-1,2 kg Rinderbraten 
ist ideal zum d 
Binden und (aus der Keule) 


runder die Soße 


1-2 EL Butterschmalz 


kräftig ab, Für die " e 
TH al wg Salz, schwarzer Pfeffer 
sußsaure Note können 


100 g Frühstücks- 


Sie die Soße anstelle von 


Rosinen mit 1 EL Johan oder Honigkuchen 


nisbeergelee oder Rüben 
2-3 EL Rosinen 
1-2 EL Mehl 


3 EL Mandelblättchen 


kraut verfeinern. Die 
benötigte Menge der evtl 
Zutaten variiert je nach 

Sosenmenge 


etwas Zucker 


evtl. 1 großer Gefrierbeutel 
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eee" ieee ss ë ë Ón ` mn nee ë 


`) ca. 3 Stunden + 2-3 Tage Wartezeit 


Den mit Gewürzen marinierten Rinderbraten lieben auch 
alle Hessen, Bayern, Sachsen und Nordlicht@ 


| einfach 


Portion ca, 620 kcal ‘E 66 g- F 255: КИ 





Möhre schälen und waschen 
Zwiebel schälen. Beides grob zer 
kleinern und mit Lorbeer, Nel 
ken, Pfefferkörnern. Essig. Wein 
und ca. 200 ml Wasser 1-2 Minu 
ten köcheln. Abkühlen lassen. 





Marinade zugießen, aufkochen 


und zugedeckt 1 7-2 Stunden 
schmoren, Nach ca. 1 Stunde 
zerbröckeln 
und zugeben, Rosinen waschen 


Frühstückskuchen 


Portion ca. 3,70 € 





Fleisch waschen, in einen gp | wus der Marina 
Gefrierbeutel legen. In eine S 
sel stellen und Marinade hi 
gießen, Beutel gut verschi 
bei starker Ни 


мм! Pleiter w 


Fleisch 2-3 Tage im Kahisely 


marinieren, Ab und zu wet 





” 


Braten herausnehmen und Wi 
stellen. Bratenfond evti, du 
Sieb in einen Topf gießen WE 
zu dünn, Mehl in 2 EL W 
glatt rühren. In die Soße rill 


br und Zucker at 
wufschneiuden 
richten. Dans 
Klee (s. Set 


aufkochen. 













ten 


nd Nordlicht@ 


waschen, in einen gm Fetsch aus der Marinade nehmen, 


eutel legen. In eine оскен tupfen. Marinade durchsie 
en und Marinade hin 
Beutel gut verschi 


1 Tage im Kühlscht 


ten, auffangen. Schmalz in einem 
Bräter erhitzen. Fleisch darin rund 
Borum bei starker Hitze anbraten 


ren. Ab und zu we Mit Salz und Pfeffer würzen 





Купер und Mandeln zugeben, 
74 10 Minuten köcheln. Mit Salz 


herausnehmen und 
Bratenfond evtl. dui 
einen Top! gießen, 
in, Mehl in 2 EL 
ihren, In die Soßer 


Petter und Zucker abschmecken 
Braten aufschneiden und mit 
ege anrichten. Dazu schmecken 


hen отоо (5. Seite 72). 
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Frankfurter ў 


Der Hessen ganzer Stolz; „Сгіе Sog“ mit sieben frischen Kräutg 















ТТ) ca. 35 Minuten ) 7 ganz einfach = Portion ca. 1,10 € A Portion ca. 620 kcal ‘E 15 g -F 42 g -KH 


Zutaten für 4 Personen: 

5 Eler 

1 kg Kartoffeln (z.B, neue 
oder Bio-Kartoffeln) 


Salz, Pfeffer 





1-2 TL scharfer Senf 
mit Salz, Diet? 


und glatt vers 
dann Schmand 
unterrühren. Z 
к Sahne einrühre 


1 tier mit einem Eierpikser an- 2 Eier kalt abschrecken, sch 

100 mi neutrales Öl stechen und ca, 10 Minuten hart und halbieren. Eigelb М 
iz. В. Sonnenblumenöl) kochen. Kartoffeln unter fließen- lösen und mit einer kleinen 
dem Wasser gründlich abbürsten oder einem Esslöffel durch: 
und in Wasser ca, 20 Minuten feines Sieb in eine Schüssel 
chen. Eiweiß beiseitelegen 


100 g Schmand 

100 g stichfeste saure Sahne kochen. 
1 großes Bund gemischte 
Kräuter für Frankfurter 
Grüne Soße bzw 

150 g Kräuter (2. В. Kerbel, 


Petersilie, Pimpinelle, 





Sauerampfer, Schnittlauch, 


Kresse und Borretsch) 4 kräuterwaschen und gut trocken 5 Eiweiß in Streifen oder 
schütteln. Grobe Stiele entfer- Würfel schneiden. Койло 


nen. Alle Kräuter mit einem Wie- са, V/s Eiweiß in die Soße mi schmeckt 
gemesser oder mit einem großen Nochmals abschmecken [ДЕ 
Küchenmesser sehr fein hacken. eine Schüssel füllen, mi 


Eiweiß garnieren 
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hen Kräufe 


i ken, sch 
ieren. Eigelb f 
mit einer kleinen 
m 155 е! durch 
un eine Schüssel a 


iR beiseitelegen 


| Streifen oder W 
howiden. Kräuter @ 
weiß in die Soße rali 

з abschmecken. Sate 
üssel füllen, mp 


imwren 


З. Ib mit Salz, Pfeffer und Senf 
Wirven und glatt verrühren. Erst 
OL dann Schmand nach und 
Hach unt ihren. Zum Schluss 


sire Sahne einrühren. 


б... toffeln abgießen, evtl, schälen 


und zur Grünen Soße servieren 


Die Soße schmeckt auch gut zu 


Bekochtem Rindfleisch und Fisch 


\! 


LECKER 














/ 


0 ќа. S j 
Soahetti. bols 
/ 0 


Der Exportschlageı }oloena 













e 
` 
Б, 
3 ca. 50 Minuten | ganz einfach "Portion ca 1.10 € ¥ Portion ca. 810 kcal - E 39 g - F 35 g - KH 80 
Zutaten für 4 Personen 
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe 
t mittelgroße Möhre 
1 Stange Staudensellerie 
1 kleine Stange 4 5 
| (ca. 100 g) Porree 1 Zwiebeln und Knoblauch schä- Æ Ôl in einer großen Pfanne erli enmark einrül 
| len und fein würfeln, Möhre zen, Hack darin ca. 5 Minut itzen. '/ | Woe 
` 50 g geräucherter schälen. Sellerie und Porree braten, dabei mit einem Pfanne f. Nelke, Thym 


durchwachsener Speck putzen. Gemüse waschen. Speck wender krümelig zerkleine len samt Saft cull 
und Gemüse sehr fein würfeln, Speck, Zwiebeln, Knoblauch 18 etwas zerdrücker 
Kräuter waschen. Thymianblätt Gemüse kurz mitbraten, Mit hen, Olfen са. 2 
chen abzupfen. und Pfeffer würzen. dn. ab und zu un 


je 3 Stiele Thymian, 
Oregano und Basilikum 
1-2 EL Olivenöl 


E 


+ 





400 g gemischtes Hack 


Salz, Pfeffer 







2-3 EL Tomatenmark 


‘Vi TL klare Brühe 





1 Lorbeerblatt 


B 1 ч 
1 Gewürznelke “Reichlich Salzwasser in einem ı  Oregano- und Basilikumbiät n fein reiben 
\ 1 Dose (425 ml) Tomaten großen Topf aufkochen. Nudeln abzupfen und, bis auf etwi nm. Im einer gr 
| hineingeben und nach Packungs- Basilikum zum Garnieren, @Й der Soße m 
400 g Spaghetti g 
anweisung garen, Dabei ab und hacken, In die Bologneses rm anrichten 
| 40 g Parmesan (Stück) zu umrühren, damit sie nicht zu- rühren, Mit Salz und Pie И garnieren., Pur 
| sammenkleben abschmecken пеп 
| 
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essen 


В 19 £ ۰F 35 ¢ KH 













p Re * 


Р ы 
ner großen Pfanne 


ck darin ca. 5 Mi 
tabei mit einem Pf 





Tomatenmark einrühren, kurz 
Inschwitzen, '/ 1 Wasser, Brühe, 
Lorbeer, Nelke, Thymian und To- 

krûmelig zerklel ۱ Maten samt Saft zufügen. Toma- 
wiebeln, Knoblauch 
kurz mitbraten, МИ 


Пет würzen 





fen etwas zerdrücken. Alles auf 
Rochen, Offen са, 20 Minuten 


köcheln, ab und zu umrühren, 













» und Basilikum! Parmesan fein reiben. Spaghetti 
п und, bis auf 


ım zum Garnieren, 


Мике. In einer großen Schüs 
М1 mit der Soße mischen und 
In die Bologn 
Mit Salz und 


ecken 


Aut Tellern anrichten, Mit Basili 
kum garnieren. Parmesan dar 


Bberstreuen 










e? 
fe 
f 





A Yd ы 


Lë Laf Lee, М2 


Nach einem der besten Pastaklassiker hier ein erfrischend neues Кезер 





Т) са. 25 Minuten | 7 ganz einfach "`" Portion ca. 2,30 € © Portion ca. 630 kcal - E 30 g - F 17 к. KH Йй 


Zutaten für 4 Personen 
Salz 
| 1 mittelgroße Zwiebel 


5-6 Stiele Minze 





300 g Lachsfilet (ohne Haut) 





400 g Bandnudeln 1 ex ) 
3-41 Salzwasser in einem gro- 4 Lachs abspülen, trocken ty 
(2. B. Tagliatelle} 


Ben Topf aufkochen. Inzwischen evtl. noch vorhandene Стой Ziel 

| М 2-3 EL Olivenöl Zwiebel schälen und fein wür- fernen. Lachs würfeln. Nudel Lach 
P 200 g TK-Erbsen fèln. Minze waschen, trocken das kochende Wasser geben 
schütteln, Blattchen abzupfen nach Packungsanweisung g 


Saft von 1 Zitrone 


und grob hacken. Ab und zu umrühren. 






Ve | Weißwein 


Pfeffer, Zucker 


56 © © e e e 





4 Erbsen zum Lachs geben, Zitro J Kurz vor Ende der Garzell 
nensaft und Wein angießen, Al- Nudel probieren. Hat sie Im 
les aufkochen und ca, 2 Minuten noch Biss, ist sie gar. 6-8 PE f Lach Up 
weiterköcheln. Mit Salz, Pfeffer delwasser zum Lachs geben nochmals 
und Zucker abschmecken Nudeln abgießen Abschmeck« 








п im Top 
großen Se 
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f20¢-F 172 











P 
bapiilen, trocken tu Зо in einer großen Pfanne er- 
h vorhandene Grito 
Lachs würfeln, Nudel 


hende Wasser geben 


hitzen. Zwiebel darin glasig 
dünsten. Lachswürfel zufügen 
und unter vorsichtigem Wenden 
ckungsanweisung 23 Minuten braten. Minze kurz 
Mitdinsten 











zu umrühren 





6 Nudeln im Topf oder gleich in ei- 
ter grogen Servierschissel mit 


эг Ende der Garzelt 
wobieren. Hat sie ИЙ 
iss, ist sie gar. 6-8 ШШ 
ser zum Lachs geben) 


Мег Luchs-Erbsen-Soße mischen. 
Est. nochmals mit Salz und Pfef- 


 abgießen fer abschmecken 
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72 vs ) 
Fenne mit Мал, 


отет, + 






















Das Hähnchen wird erst im Ofen knusprig gebraten. Später schmurgeln Artischocken 
prig в i 
getrocknete Tomaten, Sahne, Wein und Oliven mit. Schmeckt sensationell 


у ca. 2 Stunden ` | | Ї einfach "Portion ca. 2,70 € © Portion ca, 710 kcal - E 42 g 


Zutaten für 4 Personen 

1 Bio-Hähnchen (ca. 1,4 kg} 
Salz, Pfeffer 

1 Dose (425 min 


Artischockenherzen 





| 50 g getrocknete Tomaten 1 ) < 

N Hähnchen waschen, trocken tup- © Artischocken abtropfen lass hnchen öfter m: 
| 2 Knoblauchzehen fen. Innen und außen mit Salz halbieren oder vierteln. Tomat höpfen. Gemüse 
| | 1 TL getrockneter und Pfeffer würzen, Auf der Fett- in kleine Stücke schneiden. Km 15-20 Minuter 
J 


planne im vorgeheizten Ofen (Е- lauch schälen, hacken. Mit Sw 
Herd: 175 °’C/Umluft: 150 °C)Gas bestreuen und mit einem Mes 
Stufe 2) ca. 11⁄4 Stunden braten. fein zerdrücken. 


ums Hähnch« 
Salz und Chili 
und zu wenden 


zerstoßener Chili 
100 mi Weißwein 
200 g Schlagsahne 
400 g kurze Nudeln 





(z.B. Penne rigate} 


og 


2 EL schwarze Oliven 





4 Hähnchen herausnehmen, abküh- J Keulen, Flügel und Brust vg 
len lassen. Wein, gut '/ | Wasser Hähnchen abtrennen. Fielt 
und Sahne zum Gemüse gießen. mit Haut von den Knochen 10 
Ca. 15 Minuten weiterschmoren in mundgerechte Stücke schi 
Nudeln in kochendem Salzwasser den. Das übrige Hähnchenllehs@ 


h und Oliven z 
und kurz wies 

Salz und Pfeife 
м hmecken. Nudeln 
fen lassen. Mit Hi 
Dobe anrichten 





nach Packungsanweisung garen von den Knochen ablésen 
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LI 
| Sat ar Lë 


<ken abtropfen la 
n oder vierteln. Tom 
» Stücke schneiden. К 
hälen, hacken. Mit 
m und mit einem 
trücken 


Flügel und Brust 
en abtrennen. Е 
и von den Knochen 
dgerechte Stücke sl 
s übrige Hähnchen 
| Knochen ablösen 


Buste, hen Ofter mit Bratensaft 
beschöpfen, Gemüse und Knob- 
bauch 15-20 Minuten vor Bratzeit- 
ende ums Hähnchen verteilen 
Mit Salz und Chili würzen und 


a> und zu wenden 





Ф. 


© Fleisch und Oliven zum Gemüse 


eben und kurz wieder erhitzen 
Mit Salz und Pfeffer kräftig ab- 
ichmecken. Nudeln gut abtrop- 
fon lassen. Mit Hähnchen und 
Soße anrichten 
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‘la “о pp 
MY Wiatelle 


d 
SSC? 


A 





>s 


"7% са, 2 Stunden 


Zutaten für 4 Personen: 
Vel Weißwein, 2 Lorbeer- 
blätter, 1 TL Senfkörner 
ca. 1,5 kg gegarte Fluss- 


krebse [beim Fischhändler 





vorbestellen] 

2 Schalotten, 1 EL Butter 
1 gehäufter EL (20 g) Mehl 
100 ¢ Schlagsahne 
400 g Bandnudeln 
(z.B, Tagliatelle) 
3-4 Stiele Basilikum 
Salz, Pfeffer 

3-4 EL Noilly Prat 


(französischer Wermut} 





‘ADH AA 


gibt es in vorgegartem Zustand 
auch tefgefroren zu kaufen, Diese einfach auftauen lassen und wie 
beschrieben 


са. 200 g geschältem Krebsfleisch (Prischetheke} 


zubereiten. Schneller und einfacher geht’s mit 


und Fischfond aus dem Glas 
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e 
LU 


7 nicht so leicht 


A 
г 
2 EI 4 
KA + 


Portion ca. 5,40 € 





4 


1 Für den Krebssud 
Wein und Gewürze im großen 
Topf aufkochen. Krebse zugeben 
zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen 
lassen. Ergibt einen aromati 
schen Sud für die Soße. 


/з1 Wasser, 





л 
“23-41 Salzwasser in einem Topf 


aufkochen. Schalotten schälen 
und würfeln. Butter erhitzen. 
Schalotten andünsten. Mit Mehl 
bestäuben und 
kurz anschwitzen 


unter Rühren 


Portion ca. 600 kcal » 


д Krebse 


)Yal Krebssud und Sahne unt 



















E20g-Fi2g-KH SOF 


herausheben, abtropfet 
und abkühlen lassen. Sud dure 
sieben und '⁄: 1 abmessen. Krol 
schwänze mit einer drehende 


Krebsschwanze sel 
den Panzer auf de 
as auscinandert 
Innere Unterseite 2 


Bewegung vorsichtig vom Kre lich mit einer < 
Pinschneiden 


n, % 


k 
a 


körper lösen. 


а 


Pkrebsschwiinze ku 
abtropfen. Soße mit 
iind Noilly Prat a 
Kreisschwänze da 
Nudeln abgießen. A 
Mit Basilikum garn 


Rühren angießen, ca, 5 Minute 
köcheln. Nudeln in das kochem 
Salzwasser geben, nach Раска 


anweisung garen. Basilikum W 
schen und Blättchen abzupfen 


wrausheben, abtro 
ihien lassen. Sud du 
„а | abmessen. Kr 
е mit einer drehen 
m vorsichtig vom Kr 


sen 


math und Sahne u 
angießen, ca. 5 Min 
Nudeln in das koche 
ergeben. nach Packu 
ng garen, Basilikum 
мі Mättchen abzupfen 


IKrebsschwänze schälen. Dabei 

‘ Panzer auf der Unterseite 
etwis auseinanderbiegen, bis dic 
Annere Unterseite zerrei ft, oder 
seitlich mit einer Schere etwas 


einschneiden 


DKrebsschwänze kurz abspülen, 


abtropfen. Soße mit Salz, Pfeffer 
und Noilly Prat abschmecken 
Krehsschwänze darin erhitzen 
Nudeln abgießen. Alles mischen 


Mit Basilikum garnieren 
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ЕЧ | f А ; s ‘ A 
An dieser Pasta - nach Köhler-Art ~ stärkten sich schon die Kumpel im Bergbau 


Der grobe schwarze Pfeffer erinnert noch heute ein bisschen an Schwarzkohlenstaub 


1 ca. 20 Minuten | | ganz einfach "S Portion ca. 1 € © Portion ca. 790 kcal E 30 g: F40 g- КН 


Zutaten für 4 Personen 
Salz 

400 g Spaghetti 

150 g geräucherter 
durchwachsener Speck 


1 EL Olivenöl 
] Reichlich Salzwasser in einem 


großen Topf sprudelnd aufko- 
4 frische Eier chen. Spaghetti hineingeben und 


1 Knoblauchzehe 
evtl. 3 EL Schlagsahne nach Packungsanweisung garen. 
75 g Parmesan im Stück 

schwarzer Pfeffer 
aus der Mühle 
evtl. Parmesan 


zum Bestreuen 


A Bier in einer großen Schüssel 
mit dem Schneebesen verquirten. 
Evtl. Sahne unterrühren. Speck 
samt Speckfett untermischen 








> Parmesan direkt überderSchüß 










e 7 


DR 
q. 
a $ 


> ~~ 


= = т = àse чы 


noblauch schälen 
Knoblauchpress 
k drücken. Die 
d nehmen 


Inzwischen Speck in feine Sop 
fen oder Würfel schneiden. OF 


einer Pfanne erhitzen und de 










Speck darin knusprig ausbraten: 


ghetti abgießer 
ter die Eiermassı 
Honsweise auf Telle 
‚Pfeffer daribermah 
Parmesan darüberh 


zu den Eiern reiben. Oder separi 
auf einen Teller reiben und zu 
gen. Alles gut verrühren und m 
Salz und Pfefler würzen 















el im Bergbau 


kohlenstaub 


F40g 





KH 73 








Knoblauch schälen und durch 





m Speck in feine Ap 








Е 
Würfel schneiden. OF die Knoblauchpresse direkt zum ы 

nne erhitzen und Speck drücken, Die Pfanne vom + 

in knusprig ausbrateik Herd nehmen М 











idirekt über der Schüs | Spaghetti abgleßen und sofort 


ern reiben. Oder sepa unter die Elermasse ziehen, Por 
ı Teller reiben und ж Honsweise auf Tellern anrichten 
‘ gut verrühren und Mefier daribermahien und evtl 


Pfeffer würzen. Parmesan darüberhobeln 


Па LECKER.) 







Paglia e fieno mit Gannelen 


in Mascarpone- pund fe 


Als „Stroh und He 





| yezeichnen die Italiener diese zweit пее Pasta. Die grüne N Ip 








werden mit Spinat eingefärbt, und der findet sich auch in der feinen Solfi leg 












Ts ca. 45 Minuten ) 0) | einfach = Portion ca. 2,70 € " Portion ca. 680 kcal : E 25 g -F 26 g - KH 775 







Zutaten für 4 Personen 






12 rohe Garnelen (ca. 200 g; 





ohne Kopf, mit Schale) 






250 g Blattspinat 
Salz, Pfeffer 










1 mittelgroße Zwiebel 
Zwiebel schälen, w 


buch schälen und 


1 Garnelen, bis auf die Schwanz- 2 Spinat verlesen, putzen und 
1 Knoblauchzehe flosse, aus der Schale lösen. Am waschen, Tropfnass in einen Topf 

1 Bio-Zitrone Rücken etwas einschneiden und geben, zugedeckt bei mittlere 
den dunklen Darm mit der Spitze Hitze 2-3 Minuten zusammen 
eines Messers herausziehen. Gar- fallen lassen. Mit Salz und Prefi 






mit etwas Salz mit 
klinge zerdrücken 





3 EL Olivenöl 





pressen. Zitrone h 
abtrocknen, Schale 





400 е Ba 
400 g Bandnudeln nelen waschen, trocken tupfen würzen. Herausnehmen 






(z.B. gelb und grün) 






%1 Weißwein 






1 TL Gemüsebrühe 





150 g Mascarpone 






evtl. bunter Pfeffer 







zum Bestreuen 





+ 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. © 1 EL Öl in einem Topf етих 
Garnelen darin unter Wenden Zwiebel darin andünsten. /% | Wi 
2-3 Minuten braten. Knoblauch ser, Wein und Brühe einrührneie 
und Zitronenschale kurz mitbra Mascarpone mit dem Schnee 
ten, würzen. Nudeln in kochen- sen einrühren. Aufkochen, erw 
dem Salzwasser nach Packungs köcheln lassen. Abschmecken 


Spinat abtropfen L 
die Soße rühren. G 
gen und alles erhi 
äbgleßen, locker r 
mischen. Alles ar 
buntem Pfeffer best 








| anweisung garen. 
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ela 
ler 






26 v - KH 77 








putzen Ш Zwiebel schälen, würfeln. Knob- 





verlesen 

Tropfnass in einen 1 (auch schälen und grob würfeln, 
eugedeckt bei mitg mit etwas Salz mit einer Messer- 
1 Minuten zusam klinge zerdricken oder durch- 
ssen. Mit Salz und Piet 


Herausnehmen 


pressen. Zitrone heiß waschen 


abtrocknen. Schale fein abreiben 





| in einem Topf erhit ( Spinat abtropfen lassen und in 


| darin andiinsten. % | die Soße rühren. Garnelen zufü- 
in und Brühe einrūhi 


pone mit dem Schn 


gen und alles erhitzen. Nudeln 
abwieRen, locker mit der Soße 
(rühren. Aufkochen, mischen. Alles anrichten. Mit 


n lassen. Abschmecken) buntem Pfeffer bestreuen 
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b 
Ё 
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J/YIAT 


wir UNA 


Zutaten für 4 Personen: 





350 g Champignons 

250 g Pfifferlinge 

Salz 

3-4 Stiele Thymian 

1 mittelgroße Zwiebel 

4 Scheiben Bacon 
(Frihsticksspeck) 

2 EL Öl 

Pfeffer 

1 gehäufter EL (20 g} Mehl 
3-4 EL Noilly Prat 
(französischer Wermut) 


125 g Schlagsahne 


e 1 TL Gemüsebrühe 
UY, 400 g Makkaroni 
40 g Parmesan (Stick) 

evtl. rosa Beeren 
(pfefferähnliches Gewürz] 


Küchenpapier 


124 Di ИСКА Кагда 





кж, ОИ, 4 


| | Herrlich herzhaft, diese Kombination von Champignons und Pfifferlingen 
mit Speckstückchen und Thymian 


Fî ca. 30 Minuten | | ganz einfach 







‚ 


Portion са, 2,30 & 


ш 
Rs 


ы 


Champignons und Pfiffertinge 
putzen, nur kurz in kaltem Was- 
ser waschen. Große Pilze halbie- 
ren. Alle Pilze mit Küchenpapier 
gründlich trocken tupfen 





“Pilze mit Mehl bestäuben, kurz 


änschwitzen, Mit Wermut ablû- 
schen. %1 Wasser, Sahne und 
Brühe einrühren. Aufkochen und 


ca, 5 Minuten köcheln 


Portion ca. 660 kcal - E 23 g - F 23 g - KH 8Î 




















5 Speck in einer Pfi 
braten. Zwiebel ku 
Alles herausnehme 
Pfanne geben. Pilz 
Wenden kräftig bra 


Für die Nudeln reichlich Sala 
ser aufkochen. Thymian wasch 
Blittchen von den Stielen strel 
und hacken. Zwiebel schilen, wi 
feln. Speck in Stücke schneiden 


m 


Ke 


Nudeln in kochendem Wasser mag 





38 


6 Nudeln abgießen, m 
anrichten. Mit Par 
bestreuen, Rosa Ne 
Fingern direkt übe 
zerdrücken 


Packungsanweisung garen. Sf 
und Thymian in die Soße rier 
Mit Salz und Pfeffer abschmex 
Parmesan mit einem Spars 
in feine Spine hobeln 






gen 


Ne FP23g EHS 








ein reichlich Sal 
on. Thymian was 





Speck in einer Pfanne knusprig 






braten, Zwiebel kurz mitbräten 
Mies herausnehmen. Öl in die 
Pfanne geben. Pilze darin unter 
Wenden kräftig braten. Würzen 









ın den Stielen st 





Zwiebelschälen, 
in Stücke schne! 













chendem Wasser (9 Nudeln abgieRen, mitder Pilzsoße 
weisung garen. $ 
ın in die Soße rü 
1 Pfeffer abschm 
nit einem Sparse 





anrichten. Mit Parmesanspänen 





bestreuen. Rosa Beeren mit den 
Fingern direkt über den Nudeln 
gerdrücken 










ine habeln 
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ys ar un 2 


e 1 e , 





|" / Birlauch-Ricetta-Cneme 
{ Wenn Sie diese Pastarollen probiert haben, werden Sie aufrichtig bedauern 
| dass die Barla sais I e kt Vergnu t 


(Š$ ca. 1% Stunden ү | ? einfach = Portion ca. 1,90 € N Portion ca. 560 keal - E 25 g -F 29 g KH 46) 
Zutaten für 4 Personen: 

1 Zwiebel 

2 große Tomaten 

1 große Möhre 

HL Olivenöl 





Salz, Pfeffer, Zucker ' 
1 Zwiebel schälen. Tomaten wa- Für die Böchamelsoße Butter MF % Für die Canne 


2 EL (20 g} Butter schen. Möhre schälen und wa- lassen. Mehl darin kurz anschwi lauch waschen, 
| 1 gehäufter EL (20 g) Mehl schen. Alles sehr fein würfeln, zen. '⁄ 1 Wasser, Milch und Вей und in feine Sı 
Im heißen Öl ca. 5 Minuten am einrühren und unter ständig Mit Ricotta und 


200 ml Milch 


dünsten. Mit Salz, Pfeffer und Rühren ca. 5 Minuten косме Salz und Piette 


1 TL Gemüsebrühe 1 Prise Zucker abschmecken Mit Salz und Pfeffer würzen 


1 Bund Bärlauch (ca, 60 g) 


500 g cremiger Ricottakäse ч 
1 Ei (Gr, L) | 
16 Cannelloni (ca. 160 g; 
AN dicke Nudelröhren) 4 
40 g Parmesan (Stück) 





t 


6 Tomatensoße 


Einwegspritzbeutel oder Spülung in einen Einwegspritz- J Etwas Bechamelsoße auf 
Gefrierbeutel beutel oder einen Gefrierbeutel Boden einer eckigen Auflauf den Cannellor 
füllen, eine kleine Ecke abschnei- streichen, Cannelloni dicht mesan direkt « 


vorgeheizten 1 
175 ’C/Umluft 
35-40 Minuten 


den, Cannelloni jeweils senk- dicht in die Form schichten 
recht auf die Arbeitsfläche stellen Béchamelso&e darübergießen 
und die Creme hineinspritzen 
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„Ist Basilikum eine köstliche Alternative. 

Die Hlattchen von 1 Bund oder Töpfchen grab 
schneiden und | Knoblauchzehe fein zerdrëckeg 
Beides unter die Ricottacreme rühren 





Schmeckt chenfalls sehr lecker! 


iat 


KH 46 





F29g 








Wchamelsoße Butter ür die Cannellonifüllung Bär 


Aehl darin kurz anschW auch waschen, trocken schütteln 
Wasser, Milch und Br ind in feine Streifen schneiden, 
en und unter standi: Mit Ricotta und Ei verrühren. Mit 
ra. 5 Minuten köche Salz und Pfeffer abschmecken, 


rund Pfeffer würzen 





Rechamelsoße auf DTomatensoße gleichmäßig auf 


einer eckigen Auflauf den Cannelloni verteilen. Par- 
mesan direkt darüberreiben, im 
vorgeheizten Backofen (E-Herd 
175 “C/Umluft: 150 "Cas Stufe 2) 


15-40 Minuten backen. 


en. Cannelloni dicht 
n die Form schichten. 
nelsoße darübergießen? 





Zeg LICKER E Айн 117 
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Noch kleine Putensteaks dazu, 





„mit knuspriger Käse-Cornflakes-Kruste schmecken einfach „great! 
dann schnalzen nicht nur Bill und Bob mit der Zung 


ca. 1 Stunde Ti (T einfach 


Zutaten für 4 Personen 

1 mittelgroße Zwiebel 
je 100 g Gouda und 
Parmesan 

300 g kurze Nudeln 
(z.B. kurze Makkaroni oder 
Korkenziehernudeln) 
Salz 
4 EL Butter 

2 leicht gehäufte 

EL (30 g) Mehl 
1 Milch 
Pfeffer 
1 TL mittelscharfer Sent 
50 g Cornflakes 
350 g Putenbrustfilet 
1-2 EL О! 


Portion ca. 1,50 € 


۵ 


1 Zwîcbeı schälen, fein würfeln, 
Käse getrennt reiben. Backofen 
vorheizen {E-Herd: 175"C/Um- 
luft: 180 °C)Gas: Stufe 2). Nudeln 
in 3-41 kochendem Salzwasser 
nach Packungsanweisung garen. 








A soke mit Salz, Pfeffer und Sen! 
abschmecken. Nudeln abgießen 
und wieder zurück in den Topf 
schütten. Sofort mit der Soße mi- 
schen, damit die Nudeln nicht 
zusammenkleben 


Portion ca. 830 kcal - E 54 g -F 3222: KH Ж 


e 
Din vier kleine oder eine gro 


>_ 


3 EL Butter in einem Topf zeri 
sen. Zwiebel darin glasig düm 
ten. Mit Mehl bestäuben um 
unter Rühren 1-2 Minuten hell 
anschwitzen - die Mehischwit 
soll dabei nicht braun werden 














d [| 
э. | 


eeh 


Auflaufform verteilen, Corn Пак 
darüberbröseln. Mit Rest Parni 
san bestreuen und 1 EL Butter IE 
Flöckchen darauf verteilen, ИШ 
Ofen ca, 20 Minuten überbackeik 

















e 
O Milch zuggießen und d 


kräftig rühren, dam 
Klümpchen bilden 

und ca. 5 Minuten ke 
bis auf 2 EL Parmesar 
геп in der Soße schm 





D Fleisch waschen, tre 


und in 8 Medaillom 
Im heißen Öl von 
3-4 Minuten braten 
Pfeffer würzen. Zu 
roni reichen, 


einem Topf zer 


larin glasig dm 


t 


bestauben @ 


die Mehlschwl 
maun werden, 


oder eine gt 
teilen. Согайй 
п. Mit Rest Ра 
und 1 EL Bucher 
rauf verteilen 
nuten überhack 


h zugießen und dabei ständig 


kräftig rühren, damit sich keine 
bilden, Aufkochen 


Klümpchen 
und ca, 5 Minuten köcheln. Käse, 
jis auf 2 EL Parmesan, unter ROb- 


en in der Soße schmelzen 


isch waschen, trocken tupfen 
ind in & Medaillons schneiden 
n heißen Öl von jeder Seite 
4 Minuten braten. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. Zu den Mak 


гош reichen 
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mit schangen Hummersoße 


Ein kleines Luxusessen, das ruck, zuck fertig ist 





МУ ca. 25 Minuten 1 ? ganz einfach / ™ portion ca. 2,60 € \ Portion ca. 670 kcal -E26 g: F25 4 КНЕ 






Zutaten für 4 Personen 
- 
250 g frische rohe Garnelen 

(ohne Kopf) 


Salz 





400 g Spaghetti (2. В. rote) 


1 Würfel (50 g) 1 G : 2 > WFS 2 i 
jarnelen aus der Schale lösen, Æ Reic hlich Salzwasser in einem OH Hummersuppen-Pas 
Hummersuppen-Paste Am Rücken einschneiden, den großen Topf aufkochen. $ weiten Pfanne beim 
1 mittelgroße Zwiebel dunklen Darm mit der Spitze ghetti hineingeben und nach zerlassen. Zwiebel s 
41 Weißwein eines Messers herausziehen. Gar- drücken, bis sie ganz mit Wassal würfeln und darin 1 
e nelen abspülen und abtupfen. bedeckt sind. Nach Packum amdünsten 
200 g Schlagsahne anweisung garen. 


150 g Kirschtomaten 

Ve TL zerstoßene 
getrocknete Chilischoten 
oder Chilipulver 

2 Stiele Dill 












Garnelen und Tomaten in OM Spaghetti abgiche 
den Topf geben. Hu 
fort unterheben, | 


hacken und дагійм 


Д Mit a1 Wasser, Weißwein und I 
Sahne unter Rühren ablöschen, Soße geben und alles 2-3 MINN 
aufkochen und kurz samig ein- ten köcheln. Mit Salz und £ hill 
köcheln. Tomaten waschen und abschmecken. 

halbieren. 
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uck fertig i 


t6 g- F259 EHS 










jalzwasser in el 
pf aufkochen. 

eingeben und 
s sie ganz mit 
nd. Nach Pack 
garen 









und Tomaten if 
з und alles 2-3 
n. Mic Salz und 


en 











Hummersuppen-Paste in einer 
weiten Pfanne bei mittlerer Hitze 
zerlassen. Zwiebel schälen, fein 
würfeln und darin unter Rühren 
andünsten 





6 Spaghetti abgießen, zurück in 


den Topf geben. Hummersoße so- 
fort unterheben 
hacken und darüberstreuen, 


Dill waschen, 
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Die Note 
ngen il 


› Note „gu 
voll ent 
а (3) ` fi 
A allge 


zwar M 
1 cht. | 
| 


5) IL 
den Anfol 
ndigen € 
er Zeit be 


end (6) D 
den Anf 
> so lüch 
werden + 





Notenstufen 


„sehr gut“ soll erteilt werden, wenn die Leistung 











) Die Note 
derungen in besonderem Maße entspricht. 
ie Note „gut“ soll erteilt werden, wenn die Leistung den An- 
en voll entspricht. 
D e ی‎ - —— = 5 
dr mme A 
ла @ ff ` Be 
im allge | | 
| { 
da) E Desse (4, | Ше 
zwar М \ \/ ‚ | п 
pricht. | ~~!) CH JE 
“erg A 6—2) | 
2 „Же 
—— ah 


tt 6) D- 

den sw ”ج‎ г] 
endigen Grundkenntnisse vorhanden sind und aie Mangel in 
er Zeit behoben werden könnten. 


end (6) Die Note „ungenügend“ soll erteilt werden, wenn die 
den Anforderungen nicht entspricht und selbst die Grund- 
se so lückenhaft sind, daß die Mängel in absehbarer Zeit nicht 


werden könnten. 


Ta ek 
` 
2em 


= 
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Zabaione —3x zart und köstlich‏ ا 


Die Weinschaumcreme ist eines der beliebtesten Desserts 
der italienischen Küche und lässt sich leicht variieren 





Klassisch: Zabaione ё 









FF? ca, 30 Minuten ү 1 LI einfach "Portion ca. 1,70 € № Portion ca. 220 kcal -E 4 g -F 8 g: KH ЭЩ 


Zutaten für 4 Personen: 1 
500 g gemischte 
Beeren (z.B. Him- 
beeren, Heidel- 
beeren und Erdbeeren) 4 ча 


1 Bio-Zitrone 
` 1 Himbeeren und Heidelbeeren ver- 2 Zitrone heiß waschen, abtro« 


$ 4 frische Eigelb (Gr. М) lesen, Alle Beeren vorsichtig wa nen. Schale fein abreiben. Mit P 
100 mi Marsala schen. Erdbeeren putzen und in gelb, Marsala und Zucker | 

{itdlienischer Dessertwein} Scheiben schneiden. Beeren auf Schlagkessel oder einer Meta 

у. Е vier Teller verteilen. schüssel mit dem Schneeb 

\ 100 g Zucker oder Handrührgerät verrühren: 












Zabaione-Beeren-Gn 
vier flache ofenfes 
verteilen und die Zal 
geben. Unter dem 

ofengrillca. 2 Minute 
Mit Puderzucker bes 
















Außerdem far das Gratin: 


Puderzucker zum Bestäuben 


Für die Zabaionecreme 





150 g Schlagsahne 
















- 
8 З Elermischung so in ein heißes A aufgeschiagene Zabaione МОЙ Beeren-Zabaime-Or 
N #3 Wasserbad hängen. dass der Wasserbad nehmen und kraft Aufgeschlagene Zal 
RO a 5 "Ré Schiisselboden im Dampf hängt, weiterschlagen, bis sie lauwa Wasserbad mit ke 
acf £ 3 d aber nicht das Wasser berührt. abgekühlt ist. Mit einem Ess! und Eiswürfeln ste 
j 7-10 Minuten zu einer schau- über die Beeren verteilen Ш ständig kalt schlage 
ké n У. S migen Creme aufschlagen. sofort servieren. schlagen und unter! 


Beeren In vier Сале 






thich ~ 


e 
$ a 2 
en Dessert, Ф д = м E 










dr Pag EI H 









el 


e % 
Zeg Be’ 
@ 1 Beeren in 


vier flache ofenfeste Schalchen 


waschen, айя! 
ein abreiben. МИ 
a und Zucker 
oder einer Metall 
dem Schnecbesdi 









verteilen und die Zabaione darauf. 





geben. Unter dem heißen Back 





ofengrillca. 2 Minuten überbacken 






hrgerat verrühren 


=) 








Mit Puderzucker bestäuben 










1 * 
Ed . 
& =~ ie 
‚ne Zabaione Wo € , 


whmen und kraft ` Aufgeschlagene Zabaione in ein 









en, bis sie lauwa 
t Mit einem 85810! 


eren verteilen W 


Wasserbad mit kaltem Wasser 






und Eiswûrfeln stellen und voll 





ständig kalt schlagen. Sahne steif 






ren schlagen und unterheben. Mit den 






Beeren in vier Gläser schichten 
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Creme бте 
Das Beste an diesem Dessert? Mit dem Löffel die knusprige 
Karamellschicht zerstechen ... Mehr Vorfreude geht nich 





` 


` са, 1 % Stunden + Wartezeit | | einfach S, Portion cu, 1,30 € 


Portion ca. 430 kcal - E 6 g -F 31 g -KH 29 g 


Zutaten für 4 Personen 


150 mi Milch 





] 
300 g Schlagsahne 
80 g + 4 gehäufte TL Zucker 
4 frische Eigelb (Gr. M) 
1 Vanilleschote ) А 
1 Milch, Sahne, 80 g Zucker und Ei- © Das Vaniliemark in die Sahne 3 Die Vanillesahne dure 
gelb mit dem Schneebesen ver- mischung rühren, Vanilleschote nes Sieb in einen weite 
| rühren. Vanillkeschote längs auf zufügen. Alles zugedeckt mindes cher oder eine Schüsse 
schlitzen und das Mark mit der tens 1 Stunde kalt stellen gießtülle gießen, um $ 
Messer- oder Löffelspitze heraus- grobe Stückchen zu en 
. kratzen. 


ES 





A Vier ofenfeste Formchen D ca 5 so viel heißes Wasser in die Auf б creme mit je OTL? 
150 ml) in eine Auflaufform laufform gießen, dass die Form streuen. Mithilfe eine 
stellen. Vanillesahne in die Farm chen zu ca. 27: im Wasser stehen Gasbrenners oder unte 
u chen gießen. Auflaufform auf Creme 50-60 Minuten stocken geheizten Grill karan 
H den Rost des heißen Backofens lassen, Erwas abkühlen lassen und erstarren lassen 
| (B-Herd: 150°C/Umluft. 125°C) dann 2-3 Stunden kalt stellen brûlée sofort servieren 


Gas: Stufe 1-2] stellen 
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File, AR 29g 


ullepark in die Sahne- 
ıı rühren, Vanilleschote 
. Alles zugedeckt mindes- 


tunde kalt stellen 





heißes Wasser in die Auf 

п gießen, dass die Form: 

са im Wasser stehen 
50-60 Minuten stocken 
Iwas abkühlen lassen, 
J Stunden kalt stellen 








Die Vanillesahne durch ein fei- 
nes Sieb in einen weiten Messbe- 


cher oder eine Schüssel mit Aus- 
gleßtälle gießen, um Schote und 
grobe Stückchen zu entfernen 





Creme mit je 1 TL Zucker be 
streuen, Mithilfe eines Küchen 
Gasbrenners oder unter dem vor- 
geheizten Grill karamellisieren 
und erstarren lassen. Die Creme 
brûlée sofort servieren. 












Schokapudaing воп Omi 


Ist gar nicht so schwer, schmeckt aber dafu 


so lecker, dieser selbst gemachte Puddi 






"2 ca. 20 Minuten + Wartezeit | | ganz einfach Portion ca, 30 ct 





P Portion са. 230 kcal:E6g-F9g.KN 305 


Zutaten für 4 Personen: 
50 g Zartbitter-Schokolade 
va 1 Milch 


1 Päckchen Puddingpulver 








„Schokolade“ (zum Kochen; 
Tei en für % I Milch) 1 ) \ 
ў ; ۹ Schokolade grob hacken oder in Z Restliche Milch in einem Topf aut 
£ EI ‹ 4 EL Zucker Stücke brechen. 6 EL von der kochen (Vorsicht: kocht schnell 
1 TL Kakao Milch abnehmen und in einer Obert). Schokolade darin unter 
H H ad a| > F- К H H e elzen 
evtl. Frischhaltefolie kleinen Schüssel mit Pudding ständigem Rühren schmelzen 
u pulver und Zucker glatt rühren Den Topf vom Herd nehmen 
о Э 
d 
F 
u 
í D 5 A pudding in eine große Schüssel D Folie entfernen und den Pudding 
r 
dé füllen. Folie darauflegen, damit in der großen Schüssel mit dem 
` sich keine Haut bildet. Ca. 1 Stun Schneebesen kräftig cremig auf 
Т wf de kalt stellen. Oder zum Stürzen schlagen. In Cappuccinotassen 
ы A in vier kalt ausgespülte Formchen oder Dessertschälchen füllen und 
м &. (а 200 mi) füllen und ca. 3 Stun- mit Kakao bestäuben 
e J 


den kalt stellen 
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1З Angerührtes Pudd: 
dem Schneebesen 
einrühren, sodass 
chen entstehen. f 
aufkochen, ca. 1 Mi 





6 Alternative Den 
pudding in den 1 
einem spitzen Me 
vom Rand lösen u 
auf Dessertteller s 
kao bestäuben 


KH 308 


Ich in einem Topf auf 
sicht: kocht schnell 
ıkolade darin unter 
Rühren schmelzen. 


m Herd nehmen 


ven und den Pudding 
ма Schüssel mit dem 
ı kräftig cremig auf 
п Sappuctinotassen 
schälchen füllen und 


entäuben 


) Angerührtes Puddingpulver mit 
dem Schneebesen gleichmäßig 
einrühren, sodass kelne Klümp 
chen entstehen. Unter Rühren 
aufkochen, са. 1 Minute köcheln 


) Alternative: Den festen Schoko- 


den Förmchen mit 


einem spitzen Messer vorsichtig 


vom Rand lösen und umgedreht 
auf Dessertteller stürzen. Mit Ka 


kao bestäuben 


По LECKER-Kachschuke 








Oh Gott. ein Soufflé. Fällt das nicht immer zusammen 





Zutaten für 4 Personen: 

250 g Magerquark 

2 TL + 50 g weiche Butter 

2 TL + 50 g Zucker 

| 3 Eier (Gr. M) 





© | 30 g Grieß, Salz 
5 1 Ein Sieb in eine Schüssel hängen 


1 Päckchen Vanillin-Zucker Zwei Lagen Kächenpapier in das 
t BL Puderzucker Sieb legen. Quark darauf 2-3 Stun- 
den sehr gut abtropfen lassen. 






Küchenpapier 











иер АН Wis eine Diva 


Miés fallen schnell zusammen 





r Varsichtamaßnahmen, dam 












• Vor Zugluft schiitzen? Deshalb den Back 





ofen während des Barkens nicht öffnen 


• Nach dem Backen sofort servieren 





Das heißt: Alles, was Sie brauchen (Pu 


derzucker, Котроп etc.) parat stellen 
4 мев sehr steif schlagen, dabei 


1 Prise Salz und Vanillin-Zucker 
einrieseln lassen. Eischnee unter 
die Quarkmasse heben und bis 
höchstens 1 cm unter den Rand 
in die Formchen füllen 





Dann erst die Sauffles hehutsam 








Zem (ten nehmen 





au 
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Е Quarksoufflé mit Fruchtkompott 


Keine Angst! Wer nicht wagt, der ni ht gewin 


"4 ca. 45 Minuten + Wartezeit \ [1 | ? nicht so leicht £ ^ Portion ca, 40 et 
Portion ca. 300 kcal -E 15 g+ F 16 g- КН 225 





2 vier ofenfeste Förmchen {4 ca 


200 mi Inhalt) mit 2 TL Butter 
ausstreichen. Dann unter Drehen 
mit 2 TL Zucker gleichmäßig aus 


streuen 





5 Förmchen in eine Auflaufform 
setzen und auf den Rost stellen 
Bis zur Hälfte heißes Wasser an 
gießen. Im vorgeheizten Ofen (1 
Herd: 200°C/Umluft: 175 °Cj/Gas 
Stufe 3) 20-25 Minuten backen 








3 
ı3 Bier trennen. 50 р 


und 50 g Zucker 
Eigelb einzeln unte 
und Greg unterra 





6 Soufflds vorsich 
men, mit Puderz 
und sofort servien 
Dazu schmeckt 
(s, Rezept oben m 





D ct 


115 g-F 16¢-KH 22g 





este Formchen (û ca, 
halt) mit 2 TL Butter 
en. Dann unter Drehen 
cker gleichmäßig aus- 





in eine Auflaufform 
I auf den Rost stellen. 
ifte heißes Wasser am- 
| vorgeheizten Ofen (B- 
"CUmluft: 175"C/Gas: 

25 Minuten backen. 





Eier trennen. 50 g weiche Butter 
und 50 g Zucker cremig rühren 
Eigelb einzeln unterrühren. Quark 
und Grieß unterrühren. 





Soulflés vorsichtig herausneh- 
men, mit Puderzucker bestäuben 
und sofort servieren (s. Tipp links) 
Dazu schmeckt Fruchtkompott 
(š. Rezept oben rechts]. 






Se ФУ 

apa: 
500-8 Rhabarber oder Kirschen 
Putzen, waschen, evtlllegestetnen 


undiklein schneiden 
4-5 EL Wasser ca. 5 Mi 
köcheln, Mit 2-3 EL Zucker 


abschmecken, Auskühlen lassen 


Die LECKER Xoca 41 
















"7 ca. 30 Minuten + Wartezeit 







Zutaten für 4 Personen: 





3 Blatt weiße Gelatine 

1 Vanilleschote 

500 g Schlagsahne 

? 50 g + 1-2 TL Zucker 
250 g Brombeeren 


(frisch oder ТК) 


Игоа 3 
sind denn das 
Lit Bechen’ 
ZurZubereitung der 
Panna cottd haben wir 
Timbale-Förmchen 
verwendet, Sie eignen sich 
pe für Souffles, Parfaits, 
Terrinem und kleine Sülzen, 
aber auch für feine Pasteten. Die 
Förmchen zum Garen und Anrichten 
gibt egin Aluminium und in Edelstahl 
Haben Sie keine Timbale-Formchen im Schrank, 
eignen sich auch Kaffeetassen, um die 
Panna сопа огт zu bringen. 
3 
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Panna cotta mit Bromßeerer 


Von außen unschuldig weiß, ist die berühmte „gekochte Sahne“ 
mit süßen Beeren das Krönchen auf jedem Menü 


LI | { einfach 3 Portion ca. 1,30 € 


Portion са. 490 kcal -E 5 g - F 40 g - КН 24 g 





1 Gelatine in kaltem Wasser min- 2 Sahne, 50 g Zucker, Vanilleschote 
destens 10 Minuten einweichen und -mark in einem Topf aufko 
chen und bei schwacher Hitze ca 


15 Minuten köcheln. 


Vanilleschote längs aufschneiden 
und das Mark mit einem Messer- 
rücken herauskratzen 





A vier Förmchen (ca. %1 Inhalt) 5 Brombeeren auftauen oder verle 

mir kaltem Wasser ausspülen sen, waschen und gut abtropfen 
Vanillesahne hineingießen und lassen, 150 g Beeren pürieren, 
dann durch ein Sieb streichen 


Mit 1-2 TL Zucker abschmecken 


mindestens 6 Stunden (am besten 
über Nacht) kalt stellen. 








3 Topf vom Herd 
Vanilleschote entfi 
ausdrücken und : 
(nicht mehr koch 
auflösen 





6 Panna cotta mit 
vorsichtig vom KR 
zum Rand kurz in 
tauchen. Auf Telle 
Püree und Brombe 


nu 


E DEE 


KH 24% 


Zucker, Vanilleschote 
in einem Topf ашон 
ei schwacher Hitze ca 
köcheln 





п auftauen oder verte 
en und gut abtropfen 
| g Beeren pürieren, 
h ein Sieb streichen. 


Zucker abschmecken. 









Herd 
Vanilleschote entfernen. Gelatine 


Topf vom nehmen und 


ausdrücken und in der heißen 
(nicht mehr kochenden!) Sahne 


auflösen. 





Panna 





cotta mit einem Meser 





vorsichtig vom Rand lösen. Bis 





zum Rand kurz in heißes Wasser 





tauchen. Auf Teller stürzen, mit 











Püree und Brombeeren anrichten 
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Sieht aus wie Kuchen, ist aber ein Pudding! 


Die österreichische Spezialität wird gut verschlossen 
im Wasserbad zubereitet und schmeckt einfach köstlich 







ca, 1% Stunden [| f einfach " Portion ca. 50 ct Portion са. 470 kcal. F 10 g+ F35 5: KH 2628 


Zutaten für 6-8 Personen 





Fett und Zucker 
für die Form 


100 g Zartbitter-Kuvertüre 


4 


1 Eine Pudding-Wasserbadform 2 Eier trennen. Eigelb, Butter und 


6 Eier (Gr. М] 





100 g weiche Butter 
е 3 Eiweiß in zwei f 
50 g + 50 g Zucker 


samt Deckel (ca, 1,5 1 Inhalt} gut 50 g Zucker mit den Schneebesen schlagen, dabei ins 
100 g gemahlene Mandeln fetten und mit Zucker ausstreu- des Handrührgeräts са, 5 Minu cker einrieseln la 
7 vo tg ce О “Te at H zt р, J » 
50 g Paniermehl ча Kuvertire grob hacken und ten cremig rühren. Flüssige Ku und Paniermeh! 
im heißen Wasserbad schmelzen vertüre unter ständigem Rühren Mandeln und dan 
2 » $ es; ` x SH 
200 g Schlagsahne Ca. 10 Minuten abkühlen lassen langsam zugießen ter die Schokomas 


1 Päckchen Vanillin-Zucker 





" ef 





4 schokomasse in die Puddingform 5 Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C 6 schokopudding і 


füllen und verschließen. Die Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) са kalt servieren. Ка 

Form in einen ofenfesten Topf 1 Stunde garen. Den Deckel ab Servieren Sahne 
H stellen und auf den Rost des Back- nehmen und den Pudding in der gen und dabei \ 
" ofens setzen. Heißes Wasser bis Form ca. 10 Minuten abkühlen einrieseln lassen 

gut 2cm unter den Formrand in lassen. Vorsichtig auf einen Tel weißes „Hemd* uf 


den Topf gießen ler stürzen. ren“ verteilen 




















erschlossen 


Rigelb, Butter und ) Eiweiß in zwei Portionen steif 


it den Schneebesen schlagen, dabei insgesamt 50 g Zu- 
geräts ca. 5 Minu- cker einrieseln lassen. Mandeln 
ihren. Flüssige Ku- und Paniermehl mischen. Erst 
ständigem Rühren Mandeln und dann Eischnee un- 


ßen ter die Schokomasse heben. 


P 





en (E-Herd: 200 °C} 
C/Gas: Stufe 3) ca, 
т, Den Deckel ab- 
Jen Pudding in der 


Schokopudding lauwarm oder 
kalt servieren. Erst kurz vorm 
Servieren Sahne leicht anschla 
gen und dabei Vanillin-Zucker 
Minuten abkühlen einrieseln lassen, Die Sahne als 
htig auf einen Tel- weißes „Hemd“ über dem „Moh- 


ren” verteilen 
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Rote Grütze aus frischen Beeren 


Mit einem Schuss Sahne schmeckt dieser Nachtisch 
sommerlich wie Urlaub an der Nordsee 




















173 са. 45 Minuten + Wartezeit ) i ganz einfach ` ` Portion са. 1,60 € 


Portion ca. 250 kcal- E3g¢-P lg: KH 56% 


Zutaten fir 4 Personen: 





1 kg gemischte 
Früchte (2. В. je 125 g 
rote und schwarze 


Johannisbeeren, 






250 g Himbeeren, 1 3 } Е 
Johannis und Himbeeren verie ZErdbeeren grob zerkleinern 
sen. Alle Früchte getrennt kurz Kirschen entstielen und entstei 
250 g Sauerkirschen] kalt waschen. Abtropfen lassen. пеп. Das geht am besten mit e 
125 g Zucker Johannisbeeren mit der Gabel nem speziellen Kirsch-Entsteiner 


von den Stielen streifen 
1 Päckchen 


250 g Erdbeeren und 


Vanillin-Zucker 
3-4 leicht gehäufte EL 
(30-40 g) Speisestärke 





4ныве Früchte in ein feines Sieb Stärke und ca. 100 ml kaltes Was 


mit einem zweiten Topf darunter ser glatt rühren. In die kochende 
schütten, Die Prüchte dabei mit Grütze rühren, aufkochen und un 
einem Löffel durchstreichen, Den ter Rühren weitere 1-2 Minuten 


Saft aufkochen köcheln 
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= 


3 Johannisbeeren, j 
übrigen Früchte, 
lin-Zucker und Vs 
nem weiten Topt 
gedeckt 5-8 Minu 





6 Restliche Früchte 
са. 1 Minute köch 
lassen. Dazu: flies 
kalte Milch oder * 


EINEN 


er Nordsee 


r - KH 56g 





TH 


kleinern ) Johannisbeeren, је zur Hälfte die 

id entstei Н übrigen Früchte, Zucker, Vanil- 
besten mit ei limZucker und 1 Wasser in el- 
ı-Entsteiner nem weiten Topf aufkochen. Zu 


gedeckt 5-8 Minuten köcheln 





` 
0 mi kaltes Was O Restliche Früchte unterheben unc 
In die kochende ca. 1 Minute köcheln. Auskühlen 
ıchen und un- lassen. Dazu: flüssige Schlagsahne 
Minuten kalte Milch oder Vanillesoß« 





(es LBCKER-Kackachauie 147 
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Zutaten für 4 Personen: 
4 Blatt weiße Gelatine 


1 Vanilleschote 


wa a1 Milch 

a y 5 frische Eigelb (Gr, M} 
~ 

Pr A 100 g Zucker 


250 g Schlagsahne 
Früchte zum Verzieren 


(z.B, Erdbeeren) 


+ Die Creme hat die richtige Kon- 


Bayerische Creme 


Unter dem bürgerlichen Namen Rahmsulz in Bayern geboren, wurde die 
Creme in Frankreich als „bavaroise* in den Adel gehoben 


Т) ca. 45 Minuten + Wartezeit | | | | LI nicht so leicht 


J 


Portion ca. 1,50 € 


т Portion са. 480 kcal -E 11 g -F 32 g -KH 33g 





1 Gelatine са. 10 Minuten mit kal- 
tem Wasser bedeckt einweichen 
Vanilleschote der Länge nach 
einritzen und das Vanillemark 
mit der Spitze eines kleinen Mes- 
sers herauskratzen. 





sistenz erreicht. wenn sie am 
Kochlöffelrücken haften bleibt. 
Pustet man die Creme auf dem 
Löffel an, bilden sich Ringe, die 
wie eine Rose aussehen (Küchen- 
sprache; „zur Rose abziehen“), 





2 miich, Vanillemark und -schote 
in einem Topf aufkochen. Vom 
Herd ziehen und die Schote ent 
fernen, Eigelb und Zucker cremig 
rühren. Heiße Milch nach und 
nach unterrühren 


. 


5 Gelatine ausdrücken, nach und 
nach unter Rühren in der heißen 
Creme auflösen. In eine Schüssel 
füllen und 40-50 Minuten kalt 
stellen oder die Schüssel in Eis 
wasser stellen und unter Rühren 
abkühlen lassen, 





6 Sobald die Creme 








3 Eiermilch in den T 
einem Kochlöffel 
Hitze unter stäns 
erhitzen, bis die 
mig wird. (Nicht $ 
gelb gerinnt sonst 





ginnt, Sahne steli 
darunterziehen. E 
in einen Spritzbe 
tülle füllen und 
spritzen. 2-3 Stune 
Mit Erdbeeren ver 











nd Jan 2 аа ir 
( tai gste Zutat der 
Bayerischen ( Erhitzen $ e 
» die Eiermilch | n und vermeide 
lel gehoben ети Кане ae 
„Rühreier* im Topf entsteher a 





g: F 32g: KH33g 








, 
mark und -schote Elermilch in den Topf gießen. Mit 

f aufkochen. Vom einem Kochlöffel bei schwacher / 
nd die Schote ent Hitze unter ständigem Rühren р 
und Zucker cremig erhitzen, bis die Eiermilch cre- 

н Milch nach und mig wird, (Nicht kochen! Das Ei- 

ren gelb gerinnt sonst) 

rücken, nach und Sobald die Creme zu gelieren be- 

hren in der heißen ginnt, Sahne steif schlagen und 

n. In eine Schüssel darunterziehen. Die Creme evtl 

)-50 Minuten kalt in einen Spritzbeutel mit Loch- 

ie Schüssel in Eis tülle füllen und in vier Gläser 

und unter Rühren spritzen. 2-3 Stunden kalt stellen 

en Mit Erdbeeren verzieren | 
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са. 1% Stunden | | einfach 


Zutaten fiir 4 Personen: 
4 EL + 30 g Butter 

100 g Mehl 

2 EL {20 а) + 3 EL (30 g) 
Zucker 

14 I Milch 

3 Eier 

2-3 Orangen, 

davon 1 Bio-Orange 

4 EL Orangenlikör 
(z.B. Grand Marnier oder 
Cointreau) 


ca. 5 EL Cognac 


Crêpes Suzette 
Mit diesem Dessert, erzählt man, machte König 
Edward VII. als junger Prinz der süßen Pariserin Suzette den Hof 


Portion са. 1,50 € Y Portion ca. 440 kcal -E 12 g °F 20 g -KH 37 4 





XP. 


1 2 EL Butter schmelzen und etwas 
abkühlen lassen. Mehl, 2 EL Zu- 
cker, Milch und Eier verrühren 
Zuletzt die flüssige Butter unter- 
rühren. Teig ca. 10 Minuten quel- 


len lassen. 





4 Bio-Orange waschen, abtrocknen 


und die Schale abreiben. Orange 
in Scheiben schneiden. Rest Oran- 
gen auspresen und ca. 100 ml 
Saft abmessen. 30 у Zucker in der 
Pfanne karamellisieren. 30 g But- 
ter darin schmelzen. 





22 EL Butter portionsweise in einer 
beschichteten Pfanne (ca. 18 cm Ø 
erhitzen. jeweils etwas Teig mit 
einer Kelle hineingeben. Sofort 
durch Schwenken der Pfanne 


darin dünn verteilen. 





5 Mit Orangensaft ablöschen und 
2-3 Minuten köcheln. Orangen 
likör und -schale einrühren 
Crépes nacheinander im Oran 
gensirup wenden, zu Vierteln 
falten und dachziegelartig in die 
Pfanne legen 









3 Bei mittlerer Hitze 
te backen, bis die Us 
gebräunt ist.Crépes 
backen. Warm ste 
Teig insgesamt 8 ( 





- 


O cognac im Topf er 
die Crépes gießen 
gen Streichhols a 
flambieren (kurz b 
Crêpes mit Sud 
scheiben anrichtes 


d 


Es ist sehr wichtig, dass der Teig nach der Zubereitung 





mindestens 1 шеп ruht, Während die 





er Zeit quillt das 





Klebereiweiß. Das macht die Pfannkuchen e 





isch und 


gleichzeitig turt. Sie können den Teig sogar schon Stunden im 





Voraus zubereiten und bis zur Verwendung kalt stellen 


te König 


F 20 g -KH 37g 


à 





lonsweise in einer Bei mittlerer Hitze knapp 1 Minu- 7 
Tanne (са. 18 cm O) te backen, bis die Unterseite leicht 4 
is etwas Teig mit gebräunt ist.Crépe wenden, weiter- 

eingeben, Sofort backen. Warm stellen, Aus dem 

ken der Pfanne Teig insgesamt 8 Crépes backen. 

teilen ` 





ft abléschen und Cognac im Topf erwärmen, Über Е! 
ochein, Orangen- die Crépes gießen. Mit einem lan | 
hale einrühren gen Streichholz anzünden und | 
minder im Oran flambieren (kurz brennen lassen) | 
en, zu Vierteln Crêpes mit Sud und Orangen | 
iziegelartig in die scheiben anrichten 
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Zutaten für 6 Personen 

500 g Magerquark 

250 g Weißbrot 

60 g weiche + 2-3 EL Butter 
5 gehäufte EI. + 75 g Zucker 
1 Päckchen Bourbon- 
Vanillezucker 

2 Eigelb + 2 Eier (Gr. М) 
Schale und Saft von 

з Bio-Zitrone 

500 g Zwetschen/Pflaumen 
1 Zimtstange 

1 gestr. EL Speisestärke 
etwas Mehl, Salz 


з Scheiben Toastbrot 





H 
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und Tschechen so g 


Y ca. 40 Minuten + Wartezeit | | f einfach 


Küchenpapier 


LÉI 
Eine Süßspeise mit Kompott, die Österreichern 


Ihnen natürlich nicht vorenthalten 


Portion ca. 60 ct 





1 Quark gut abtropfen. Brot entrin- 2 Inzwischen Zwetschen waschen 


den, fein würfeln. 60 g Butter, 4 EL 
Zucker und Vanillezucker cremig 
rühren. Eigelb, Eier, Quark, Zitro- 
nenschale und -saft, dann Brot un- 


terrühren. 3 Stunden kalt stellen 





4 Quarkmasse portionsweise mit 5 


einem Esslöffel abstechen und 
mit bemehiten Händen vorsich 
tig (Masse ist sehr zart!) zu Kno 
deln formen. Auf einen leicht 


bemehiten Teller legen, 


ut schmeckt, 


Portion ca, 490 keal 


möchten wi 


-B19g-Fi8g¢-KH59¢ 


/ f 1 





З zimtstange heraus 
Stärke und 3 EL Ws 
ren. Zwetschen mi 


halbieren und entsteinen, '/+ | Was 
ser, 75 g Zucker und Zimtstange 
aufkochen. Zwetschen darin zu 
gedeckt 5-8 Minuten dünsten 


Ае 


2-3 | Wasser und 1-2 TL Salz in 
einem weiten Topf aufkochen 
Kriödel hineingeben und darin 
bei schwacher Hitze 12-15 Minu 


ke einrühren und 
2-3 Minuten köch 
pott abkühlen lass 





6 Toast zwischen de 
zerreiben, 2-3 El 
großen Pfanne scl 
brösel darin ok 
1 EL Zucker eins 
darin schwenken 


ten gar ziehen lassen. Mit einer 


Schaumkelle herausheben und 


auf Kiichenpapier abtropfen roster servieren 





wetschen waschen, 
entsteinen. !/» |Wae 
er und Zimtstange 
vetschen darin zus 
inuten dünsten. 


und 1-2 TL Salz in 
| Topf aufkochen, 
ngeben und darin 
Hitze 12-15 Minus 
lassen. Mit einer 
herausheben und 


pier abtropfen. 








Zimtstange herausnehmen. 1 EL 
Stärke und 3 EL Wasser glatt rüh- 
ren. Zwetschen aufkochen, Stär- 
ke einrühren und unter Rühren 


2-3 Minuten köcheln. Das Kom 
pott abkühlen lassen 





J Toast zwischen den Händen fein 


zerreiben, 2-3 EL Butter in einer 
großen Pfanne schmelzen. Toast- 
brösel darin goldbraun rösten. 
1 EL Zucker einstreuen. Knödel 
darin schwenken. Mit Zwetschen- 
röster servieren. 
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Se 
Artischocken mit Dips 


СЕЈ 


Bayerische Creme 
Bratheringe, eingelegt 
Bratkartoffeln, knusprig 


С 


Caesar's Salad mit Hähnchenfllet 
Canneloni mit Bärlauch-Ricotta-Creme 
Chicken-KokosCurry 

Crème brûlée 

Crêpes Suzette 


H 


Entenbrust, knusprig 
Erbsensuppe, deftig 


Ka Je LECKER асосй 
€ + 


14 


Fisch in Salzkruste 
Fisch. pochiert, in Senfsoße 
Frikadellen wie von Omi 


msn) 


Gnocchi mit Salbeibutter 

Graved Lachs mit Honig-SenfSoße 
Grüne Soße, Frankfurter, zu Kartoffeln 
Gulasch für Genießer 
Gurkensalat-Variationen. 


"e ۹ 


men 


Hochzeitssuppe 
Hühnerfrikassee 





32 
38 
96 


82 
16 
108 
52 
84 


20 
46 





Kartoffell 
Kohlrouls 
Königsben 
Kräuter E 
Krustent 


Ka: 


Lachs im 
Lammka 


Lë 


Macaron 
Makkara 
Minestre 
Mohr im 









ul ee — е Eu 
n H e IT ¢ [Г < I 4 Us e (a H Y | 
кира — ` Lx > -_- 
Э E < 
KE Kartoffelklöße halb + halb 72 Ossobuco 64 
38 Kohlrouladen 104 
96 Königsberger Klopse 92 ج‎ 
Kräuter-Eir-Remoulade 68 CE 
Krustenbraten vom Schwein 60 
Paella de marisco 34 
Paglia e fieno mit Garnelen in Mascarpone- 
82 page Weißwein-Soße 122 
16 ~ Panna cotta mit Brombeeren 142 
108 Lachs im Blätterteig 30 Penne mit Hähnchen, Tomaten + Artischocken 116 
52 Lammkarree mit Kräuter-Nuss-Kruste 54 Pfeffersieak, saftig 50 
#4 
Macaroni and Cheese 128 Quarkknödel mit Zwetschenröster 152 
20 Makkaroni in Pilzsahne 124 Quarksouffié mit Pruchtkompott 140 
46 Minestrone mit Pesto 24 Quiche Lorraine, herzhaft 22 
Mohr im Hemd 144 
RTS EN LL yf U j Lj | í j / АЗИ ДП is i / J n Й 4 ГА | 
t r ї { t f “ Ht D - bafo і} 
| тҮҮ Gr DOERR LOL"? үө) 
| | | кы | —— L | | =o | 
f + ا‎ 














б. 3 SEDE WBE 


TA i a. 
Ragout fin, zart 26 Tagliatelle mit Flusskrebsen in Wermutsahne 118 
Reis 78 Tagliatelle mit Lachs in Erbsen-Minz-Soke 114 
Rinderrouladen = saftig geschmort 90 Tomatenspaghetti mit scharfer Hummersoße 130 
Roastbeef - rosa gebraten 62 
Rosmarinkartoffeln vom Blech ..86 
Rösti (Rööschti) 74 CZ" 
Rote Grütze aus frischen Beeren 146 
Vitello tonnato » 18 
CZ? 
Sauce hollandaise 102 ГТ 
Sauerbraten, rheinisch 106 Wiener Schnitzel 94 
Schokopudding von Omi 138 
Spaghetti bolognese, klassisch 112 
Spaghetti carbonara 120 { Бе: 1 
Spargel, klassisch 100 —— 
Spätzle, schwäbisch 76 Zabione = 3 Varianten. 134 
Speck-Kartoffelsalat 80 Zitronenhähnchen, saftig 40 
Tafelspitz mit Apfelkren 58 Zürcher Geschnetzeltes 56 


Zwiebelsuppe, französisch 12 
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umfangreichen Kapiteln finden Lie üben sechzig Rezepte und 
Menge hilfreiche Tipps und Tricks. ği 








